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Почти всЪ, даже самые лучице повара въ Росси, 
пробрьтаютъ свои познан!я только путемъ много- 
лфтней пракгики подъ руководствомъ другихъ опыт- 
ныхъ поваровъ, благодаря чему, эти познанйя они 
могутъ передать другимъ также только практиче- 
ски. Но при подобномъ способф обученя повар- 
скому искусству, требчющемъ огромной затраты 
времени и физическаго труда, не достигается са- 
маго главнаго, а именно—усвоен!я въ системЪ тЪхь 
общихь правилъ объ обращен!и съ пищевыми про- 
дуктами, ихь свойствами, посудою и очагомъ, а 
равно о значен!и и разумной причинЪ каждаго дЪй- 
ств!я, которые составляютЪъ «основы кулинарнаго 
искусства». Только при услов!и знавя этихъ ос- 
новъ возможно предупреждене порчи продуктовъ 
даже въ самомъ начал обучен!я поварскому дЪлу, 
а также и дальнфйшее совершенствован!е вЪ немъ. 


Установлен!е такихъ общихъ правилъ или «ос- 
новъ» чрезвычайно важно во многихъ отношенЕ 
яхъ: оно даеть полное представлене о томъ, что 
значить правильно приготовить какое нибудь ку- 
шане, а это въ свою очередь служить данными 
для контроля надъ дЪйствями повара, при приго- 
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товлеши имь какого нибудь блюда и въ особенно- 
сти при провфркЪ какъ преподаван!я повара обу- 
чающимся, такь и знанй послфднихь. Наконець, 
многое, что было извфстно до сихъ поръ въ повар- 
скомъ дЪлЪ подъ именемь «секретовъ», составляв- 
шихъ достояне отдфльныхь лицъ, получаеть над- 
лежащее освЪщен!е, а сл$довательно.—смыслъ. 

Но независимо этого, отсутствье руководства, 
или сборника такихь объяснен! и правилъ, крайне 
затрудняло обучен!е кулинарному искусству. Обу- 
чаюццеся должны были вести болЪе или менфе по- 
дробныя записки, нерфдко внося въ нихь то, что 
не иметь существеннаго значен!я и, опуская са- 
мое главное, или искажая посл$днее, вслдстве не- 
пониман!я или по другимъ причинамъ. 

Восполнить эти недостатки путемъ перевода 
существующихь на иностранныхь языкахь руко- 
водствъ по кулинарному искусству, оказалось со- 
вершенно не ц$лесообразнымъ, такъ какъ русская 
кухня, хотя во многомъ основывается на француз- 
скихъ способахъ приготовленя кушаньевъ, тёмъ 
не мене иметь евои спещальныя особенности, 
обусловленныя нащональнымъ вкусомъ. 

Такимъ образомъ, для составлен!я необходима- 
го руководства на русскомъ языкЪ, недостаточно 
одного ум$нья хорошо стряпать, знать пропорщю 
продуктовъ и даже ихъ составъ и свойства; нужна 
еще спещальная педагогическая подготовка, ос- 
нованная на опытЪ преподаван!я, только недавно 
ставшаго предметомъ класснаго обучен!я, повар- 
скаго искусства, чтобы умфть передать всЪ эти 
свЪдЪн!я обучающимся. 

Заботы въ этомъ направлен!и со стороны ди- 
рекци Одесской кулинарной школы были вполнЪ 
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восприняты преподавательницею на поварскихъ 
курсахъь П. П. Александровою и директоромъ шко- 
лы поварскаго искусства въ ПетербургВ М. А. И!- 
натьевымъ. 


Г-жа Александрова окончила курсъ въ повар- 
ской школф, учрежденной при обществЪ охраненйя 
народнаго здрав!я. Тамъ впервые ею пр!обрётены 
изъ лекщй  профессоровъ-спещалистовь весьма 
цЪнныя свфдфня по различнымъ отраслямъ науки 
о питани. Заинтересовавшись затфмъ техникою 
кухни, она въ течени н$сколькихь лЪтъ работала 
подъ руководствомъ такихъ просвфщенныхь кули- 
наровъ какъь Ф. А. Зеесть-членъ парижской кули- 
нарной академ!и и Л. К. Астафьевъ-—владфлецъ па- 
штетной мастерской. Постоянно обращая ихъ вни- 
ман!е на разныя подробности того или друтаго тех- 
ническаго према, которые въ глазахь посторон- 
няго наблюдателя, кажутся не имъющими значен!я, 
она, благодаря замфчательной любви къ длу и ис- 
ключительнымъ, въ указанномъ направлен!и, спо- 
собностямъ, съумЪла обобщить очень мномя явле- 
ня, происходянИя при приготовлен!и кушанья. 


Результаты такой дЪятельности увЪфнчались 
очень скоро большимъ успфхомъ Г-жи Александро- 
вой, лекщи которой постоянно посфщаются мно- 
жествомъ слушательницъ. Изданныя же ею бро- 
щюры, подъ заглавемъ «лекщй, читанныхъ на по- 
варскихъ курсахъ воспитанницамъ Патр!отическаго 
Общества», пользуются вездЪ большою популяр- 
ностью, благодаря подробному и толковому изло- 
женио наставлен!й и правилъ приготовлен!я отдЪль- 
ныхъ блюдъ. 
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Въ настоящемъ руководств, для удобства изу- 
чен1я, необходимо было распредфлить на катего- 
р!и однородныя блюда и всЪ, относяцияся до 
приготовлен1я ихъ, обийя правила предпослать на- 
ставлен!ю о каждомъ отдёльномъ блюдЪ, которое 
включено въ данную категор!ю; особенности же, 
свойственныя исключительно каждому изъ этихь 
блюдъ, изложены вЪ «объяснен!яхь и примЪчан!- 
яхъ, помфщенныхь непосредственно посл$ описа- 
н1я способа приготовлен!я отдфльнаго кушанья. Та- 
кимъ образомъ выведенныя «основы кулинарнаго 
искусства» дали возможность избЪгать частаго по- 
вторен1я однихъ и тхь же правилъ. 


Но такь какь первенствуюцщий продуктъ, изъ 
котораго приготовляется значительное число блюдъ 
въ большихь и малыхь хозяйствахъ составляеть 
мясо, то основательное изучен!е его представляет- 
ся крайне необходимымъ. 


Оцфнивать важность этой отрасли знанйя ста- 
ли только въ очень недавнее время и то не вездЪ, 
а преимущественно въ столицахъ, благодаря неуто- 
мимой дЪятельности магистра ветеринарныхъ наукъ 
М. А. Игнатьева, который съум$лъ вызвать огром- 
ный интересъ кь мясовёдВн!ю своими общедоступ- 
ными лекщями и устройствомъ при С.-Петербург- 
скихъ городскихь скотобойняхь особаго мяснаго 
музея. 


Составивъ для настоящей книги спещальный 
отдфль „о мясЪ“, вь объемЪ курса мясовЪдЪвИя, 
который онъ читаеть своимъ слушательницамъ на 
петербургскихь поварскихь курсахъ, онъ изобра- 
зиль въ трехъ, приложенныхъ къ его стать чер- 
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тежахъ, схемы самой характерной разрубки мясной 
туши: 1) по Петербургски, 2) по Московски и 3) по 
Одесски. 

Примфнене данныхъ, выработанныхь г. Игна- 
тьевымъ о наиболЪе цфлесообразномъ способЪ поль- 
зован!я мясною тушею приносить огромныя выго- 
ды какь въ небольшихь, такь и въ обширныхъ 
хозяйствахъ. 

Несмотря на значительный объемъ настоящей 
книги, въ ней совершенно опущенъ отдфлъ о по- 
судЪ, описанйо которой въ заграничныхъ поварен- 
ныхь книгахъ посвящается обыкновенно очень мно- 
го мЪста. Но посуда не во всфхъ случаяхъ приго- 
товленя кушанья имфетъ безусловное значен!е; 
притомъ знане основъ кулинарнаго искусства 
даетъ полную возможность приспособлять къ раз- 
личнымъ надобностямъ ту посуду, которая имФется 
подъ рукою. Самое же главное -- это знать, когда 
требуется посуда съ толстыми или тонкими стн- 
ками, металлическая или каменная, просторная или 
только соразм5рная приготовляемому продукту и 
проч. ВсЪ эти свЪдфн!я указаны въ своемъ м$ств 
при описан!и большинства блюдъ. Наконецъ, необ- 
ходимо имфть въ виду, что не каждое хозяйство 
иметь возможность пр1обрЪсти очень много по- 
суды, а потому ограничивается только самою необ- 
ходимою, сообразно своимъ средствамъ. 

Съ цблью же облегчен!я въ этомъ отношени 
пользующихся настоящимъ руководствомъ, къ нем} 
прилагается кратюЙ иллюстрированный каталогь 
кухонной посуды обширнфйшаго на югБ Росс 
склада и магазина подъ фирмою «бр. Петрококино» 
въ ОдессЪ. 


КИ 

Въ звключен!е необходимо объяснить, что пре- 
имущественное вниман!е въ этой книг обращено 
на описане основныхъ способовъ приготовлен!я 
кушанья при чемъ, изъ числа посл$днихь избраны 
лишь самые характерные, изучивъ которые легко 
прим$няться кь различнымъ вкусамъ и требова- 
нямъ; изъ этого ясно вытекаеть назначене книги: 
служить руководствомъ при изучен!и поварскаго ис- 
кусства, а не только для справокъ. 


Директоръ Одес. дфт. приюта Имени ГосудаРЫНИ ИмПЕРА- 
ТРИЦЫ Мари @еодоровны и школы кулинарнаго искусства 
И. Казариновв. 
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Терминолопя кухни. 


Вспрыснуть-—облить немного ромомъ. 

Обланжирить— обваритъ, ошпарить. 

Крутой кипятокъ—вода, кипящая ключемъ. 

Каркасъ—если птицы, то значить остовъ изъ костей; если раковъ— 
верхняя скорлупа. 

Пассеровка: а) билая—мука, сильно подогрфтая на маслЪ, но 
нс изм$нившая своего цвфта: 6) красная—мука под- 
жаренная на масл въ цвфтъ, употребляется для тем- 
ныхъ соусовъ. в) холодная— мука, растертая на стол 
съ кускомъ масла. 

Отсушить на бумагф значить положить на пропускную бумагу 
зажаренное во фритюрф, чтобы послфдый впитался 
въ бумагу. 

Затянуть—закрФпить, положить птицу или дичь въ кипятокъ и 
отставить на край плиты, чтобы не кипфло. Дфлается 
для того, чтобы закрфпить мясо. 

Фритюръ—чистый жиръ безъ прим%си воды. 

Брезъ—жиръ, снятый во время варки бульона, содержащй въ 
себЪ немного воды. 

Маринадъ—маринованные въ уксус огурцы, оливки, капорцы 
и проч. 

Маседуанъ зелени—гарниръ изъ разныхь сортовъ зелени, или 
фруктовъ—сладкое изъ разныхъ фруктъ. 

Отскочить—когда жаренная сметана, обращается въ растоплен- 
ное масло, или часть взбитыхъ сливокъ, или бЪлковъ 
обращается въ водянистую жидкость. 

Проварить — довести что либо до готовности, не кипятя. 
Вытянуть-—сдЪфлать гладкимъ, маслянистымъ, прибавкою 
куска сливочнаго масла, черезъ соединен!е его съ 
супомъ или соусомъ. 

Оттянуть—очистить, просвфтлить что либо, сдфлать прозрачнымъ. 

Перетянуть— очистить, просвфстлить вторично, если не удалось 
въ первый разъ. 


Высадить—сгустить выпариванемъ. Выпарить „на нфтъ“— значить 
выпарить всю жидкость. 

Припустить-—довести до готовности что либо въ собственомъ 
соку. 

Брезеровать довести до готовности въ брезЪ. 

Заколеровать—обжарить до румянаго цвФта. 

Отколеровать—подогрфть раскалить жиръ или масло до кипя- 
щаго состояня, 

Ньёки—клецки, приготовленные изъ муки, воды и яицъ. 

Откинуть-—выложить изъ воды на рфшето, чтобы она стекла. 

Зачистить—отдЪфлить мясо отъ костей, лищняго жира, и сухо- 
жилИй. 

Запанировать—обвалять въ истолченныхь и просфянныхъ суха- 
ряхъ или въ высушенномъ, истолченомъ бЪломъ хлЪбЪ. 

Спасеровать —поджарить, довести до готовности, не подвергая 
дЪйствшю высокой температуры, чтобы не образовалось 
корочки на поджаренномъ. 

Загляссировать—сдфлать блестящимъ путемъ припускашя или же 
покрыть гляссомъ. 

Фюме—крЪпюй наваръ изъ вываренныхъ въ течени продолжи- 
тельнаго времени костей, мясныхъ остатковъ и сухо- 
жил до густоты желе. 

Гляссъ-— прозрачное фюме. 

Демигляссъ—на половину слабЪе глясса. 

Продфлать-—хорошенько промфшать измельченное мясо. 

Выбить—продфлать тфсто, ударяя его объ столъ или доску. 

» въ кастрюлЪ—приподымать лопаткой и ударять его о 
стфнки кастрюли. 

Опара—дрожжи, разведенныя водой и заправленныя мукой до 
густоты. 

Бланкеты— правильно нарЪзанные ломтики. 

Сальпиконъ—фаршъ, состоящй изъ нарфзаныхъ кубиками про- 
дуктовъ. 

Корнеть или фунтикъ—листъ бумаги, свернутой конусообразно, 
какъ дЪлаютъ въ лавкф, для помфщенйя отпускаемаго 
товара. 

Букеть—зеленыя части петрушки, сельдерея, укропу и порея, 
связанныя въ пучекъ. 


_ -.-— 





Программа, 


которой нужно олфдовать при обучеши кулинарному иокус- 
отву по настоящему руководотву. 


——.—.- 


Предлагаемая программа выработана П. П. Александровой, 
путемъ многолФтняго опыта преподавав!я на петербургскихъ по- 
варскихъ курсахъ. Она раздЪфляется на 20 первоначальныхъ 
уроковъ, пройдя которые, можно уже самостоятельно продол- 
жать обучеше, приготовлять разныя сложныя блюда, не вклю- 
ченные въ эти уроки. Конечно, для этого необходимо не только 
основательно усвоить всф, пройденныя правила приготовлен я ку- 
шанья, но также различные техническе премы обращеня съ 
продуктами передъ и во время ихъ приготовлешя, и кромф того 
болфе или менфе прйучиться опредфлять количество того или 
другого продукта по глазомфру, такъ какъ это не только въ 
значительной мЪрЪ упрощаетъ и облегчаетъ приготовлен!е блюдъ, 
но и составляеть одно изъ условй полученя кушанья того 
именно вкуса, которымъ оно должно отличаться. Напримфръ, по 
пропорши какого нибудь блюда, нужно взять 3 яйца; но извЪ$ст- 
но, что яйца бываютъ различной величины, а между тфмъ, въ 
нфкоторыхъ случаяхъ, если переложить яйцъ хотя немного, то 
кушанье можетъ не удаться. (Слфдовательно необходимо выра- 
ботать въ себ то чувство мфры, которое подсказываетъ приго- 
товляющему кушанье уменьшить количество бЪФлковъ выпущен- 
ныхъ изъ даннаго числа яиць, если послфдь!е большей величи- 
ны, нежели обыкновенные. 

Далъе въ отношен!и соли, перцу и пр., пропорщШя которыхъ 
опредфляется обыкновенно «по вкусу». ДЪло въ томъ, что если 
соль и перець сух!е, то они заключаютъ въ себЪ гораздо больше 
остроты, нежели тогда, когда эти продукты сырые. ЗатЪмъ, са- 
мое главное въ каждомь обучени и въ поварскомъ,—внима- 
тельное отношеше къ дЪлу, безъ чего всяйй приготовленный 


пролуктъ можетъ пригорфть, пережариться, перевариться, быть 
пересоленнымъ и`т. п. 

Хотя въ настоящемъ руководствЪ всф, относящеся до при- 
тотовлен!я блюда, наставлен!я, изложены настолько подробно, 
что доступны каждому, даже совершенно неопытному въ кули- 
нарномъ искусствЪ, тфмъ не менфе, начиная обучен!е приготов- 
лять кушанья, все же лучше пользоваться указашями хорошаго 
повара или кухарки. При этомъ однакоже, если бы случилось, 
что поваръ держится другого способа при приготовлен!и какого 
либо блюда, то нужно сначала приготовить это блюдо согласно 
указайямъ, изложеннымъ въ руководствЪ, а затфмъ уже испы- 
тать способъ, предложенный поваромъ. Если послфднЁй способъ 
окажется лучше, нежели указанный въ книг, то, конечно, онъ 
долженъ быть предпочтенъ; обучающийся же при этомъ только 
выиграетъ, такъ какъ узнаетъ вмфсто одного, оба способа при- 
готовлен!я кушанья. Во всякомъ же случаЪ необходимо, чтобы 
основашемъ обученя, въ особенности въ начал его, служило 
только это руководство. 





Программа уроковъ: 


УРОКЪ 1-й. 
Объяснене о назначен различной посуды, 


Терминоломя кухни. Обшия правила о приготовлени 
бульона. 


УРОКЪ 2-й. 


Разновидность бульона. Общ!я правила приготовлен! я соу- 
совъ. 


УРОКЪ 3-й. 
О мясф. Обиия правила о приготовлен!и гарнировъ. 
УРОКЪ 4-й. 


Бульонъ чистый (желтый). Блинчатые пирожки. Обиия 
правила о приготовлен!и тфста. Бефъ бульи, соусъ, хрфнъ (варка). 


Е Ваеныкодинанавеее 
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ХУП 


УРОКЪ 5-й. 


Консоме съ кнелью. Обшя правила о гарнирахъ. Рост- 
бифъ съ гарнирами (жарен!е). 


УРОКЪ 6-й. 


Супъ пюре, изъ ивфтной капусты, съ гренками (бФлый 
бульонъ). Обийя правила относительно суповъ пюре, и пюре изъ 
овощей. Бефъ Эстуффато (тушене). 


УРОКЪ 7-й. 
Супъ Ошпо (красный бульонъ). Обшия правила о фран- 


цузскихъ супахъ. Крокеты изъ яицъ. Бефуъ брезе (брезерован!е). 


УРОКЪ 8-й. 


Кислыя щи съ гречневой кашей. Обиця правила о рус- 
скихъ супахъ; (каши). Рагу изъ телятины (припускан!е). 


УРОКЪ 9-й. 


Супъ озель съ гренками, холодная рыба съ гарнирами. 
Общя указаыя о холодныхъ блюдахъ. Соусъ провансаль. Бефъ 
пай (запекан!е). 


УРОКЪ то-й. 


Руссюй супъ. СОтварная курица подъ соусомъ сюпремъ 
(варка). Общя свфдфн!я о птиц. 


УРОКЪ 11-й. 


Уха съ растягаями (кисл. тфсто). Общя правила о приго- 
товлени рыбныхъ суповъ. Котлеты мясныя рубленыя. 


УРОКЪ 12-й. 
Борщъ съ ватрушками (сдобное тЪсто). (Отварная рыба, 
соусъ оберъ. Обишя свфдфыйя о рыбЪ, (варка). Дичь жаренная. 
УРОКЪ 13-й. 


Супъ кремъ доржъ (пюре изъ мучнистыхъь продуктовъ) 
пирожки изъ слоеннаго тфста, голубцы или фаршированная ка- 
пуста, антреме изъ зелени. 


ХУШ 


УРОКЪ 14-й 
Разсольникъ съ почками, рыбныя котлеты, раковый соусъ. 
Общая указаня о сладкихъ блюдахъ. 
УРОКЪ 15-й. 


Супъ Жульенъ, пирожки буше, индфйка фаршированная 
(жареще). Статья о фаршахъ. Парфе. 


УРОКЪ 16-й. 
ЛЪнивыя щи, судакъ огратенъ (припускаще), бланманже. 
УРОКЪ 17-й. 


Борщокъ, кексы сырные, цыплята маренго (тушене), желе 
мОСКовитТЪ , 


УРОКЪ 18-й. 


Зеленыя щи съ паштетами, сигь или коропъ по шведски 
(запекан!е), мороженое гранитъ. 


УРОКЪ 19-й. 
Супъ гарбюръ, фрикасе изъ цыплятъ (припускане). 
УРОКЪ 20-й. 


Супъ пюре изъ курицы (пюре изъ живности), телячьи кот- 
леты соте, кремъ кофейный заварной. 





о МЯСЪ. 
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Понят!е о словё „мясо“, „Мясо“ названю бытовое, 


`а не научное. Подъ этимъ словомъ надо понимать крас- 


ныя, сочныя части, лежания подъ кожею на скелетЪ 
животных, идущихъ на убой, такъ называемыя, мускулы 
или мышцы съ боле или менЪе значительными отло- 
женями жира; но въ общежитии подъ словомъ „мясо“ 
понимаются вс съЪдобныя части животныхъ т. е. не 
только т, которыя представляютъ собою мякоть, идущую 
на горяч и жаркое, но и твердыя, какъ-то: кости и 
сухожимшя, употребляюпиеся для навара; при чемъ по 
виду животных мясо называется: говядиной, теляти- 
ной, бараниной и свининой. 

Понят!е о питательности, удобоваримости и уовоени 
мяса организмомъ, Мясо, есть одинъ изъ самыхъ важных 
пищевыхъ продуктовъ, въ виду того, что оно въ выс- 
шей степени питательно, удобоваримо и усваивается въ 
человЪческомъ организм почти безъ всяких остатковъ. 

Питательность мяса выражается тЪмъ, что оно въ 
данномъ вЪсЪ, по сравненшо съ прочими пищевыми про- 
дуктами, напр. хлЗбомъ, содержитъ въ себф наиболь- 
шее количество веществъ, способныхъ пополнять рас- 
ходъ организма при работ; удобоваримымъ— потому, 
что не имя такихъ твердыхъ оболочекъ, какъ пшеница, 
рожь и т. п., скоро и хорошо перерабатывается нашимъ 
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желудочнымъ сокомъ, при чемъ сока этого требует.я 
несравненно меньше, ч&мъ для обработки того-же коли- 
чества, иныхъ пищевыхъ припасовъ, и, наконецъ хорошо 
усвоивается потому что, поступая изъ желудка въ 
кишки, очень скоро и почти безъ остатковъ переходитъ 


въ кровь. 


Различных качества мяса по роду животныхь. Разби- 
рая качества мяса животныхъ нельзя не прибавить, что 
не всякое мясо въ одинаковой степени имЪетъ вышю- 
приведенныя качества; причина этого находиться въ 
зависимости главное: оть породы животнаго, возраста, 
пола, степени и способа откорма, а равно и отъ того 
рабочйй или гулевой; почему и мясо бываетъ: то 
грубЪе, то сочнЪе, то жирнФе, то суше, а слЗдо- 
вательно и польза для организма различна. Для того, 
чтобы умЪть различать на практик различныя качества 
мяса, при выборз его для цфлей кулинарнаго искус- 
ства, необходимо познакомиться съ его анатомическими 
составными частями, видимыми простымъ глазомь 


Анатомическ!я составныя части мяса, Въ продажномъ 
мясф, различаются 4 части: 1) мускулы, 2) жиръ, 3) 
сухожиля и 4) кости съ хрящами. Первыя дв боле 
ц№нныя части, поэтому, когда въ мясф содержится 
больше мускуловъ и жира, и, когда эти части лучше 
между собою перемЪшаны, то мясо считается лучшимъ, 
для приготовлен!я изъ него кушанйй; вторыя-же дв®— 
сухожимя и кости мене цфнны, почему мясо, въ кото- 
ромъ содержится боле этихъ частей, будет худшимъ. 


Составныя части мускуловъ, Разсмотримъ теперь стро- 
еше мускуловъ мяса. Съ перваго взгляда зам тно, что 
каждая мышца обхватывается снаружи тягучею, крёпкою 
оболочкою; если эту твердую оболочку мять, то мышца 
распадается на мясныя глыбки, изъ которыхъ каждая 
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завернута въ отдЗльную оболочку; каждая мясная глыбка, 
въ свою очередь, распадается на мясныя прядки, каждая 
прядка на пучки, каждый пучекъ на мясные пучечки 
и, наконецъ, эти послзды!е состоять изъ мясныхъ 
волоконъ, при чемъ каждое изъ перечисленныхъ нами 
дВлевй, до волоконъ включительно, имфютъ свою обо- 
лочку; послЗднее дФлене, т. е. мясныя волокна, со- 
ставляютъ родъ трубочекъ или мВшечковъ, склеенныхъ 
по длин, и, наполненныхъ сплошь особымъ веществомъ, 
которое называется мускулиномъ. 

Чмъ животное старше или чмъ оно боле было 
въ работ, тВмъ оболочки отдвльныхъ дроблен!й мышць 
трубЗе и, наоборотъ, чЪмъ животное моложе, или чмъ 
меньше оно работало, тёмъ они нЪжнЪе; кромЪ того, 
он мягче и нфжн?е у вола и яловой коровы въ сравнени 
‘съ племеннымъ быкомъ (бугаемъ или порозомъ), или 
много разъ телившеюся коровою. Главное свойство этих 
‘оболочекъ то, что при нагр®ван!и (во время варки, 
жаревя, тушешя, припускавя и брезеровавя) онЪ 
размягчаются и распускаются въ жидюй клей или же- 
латинъ, при чемъ, чЪмъ оболочки н®ВжнЪе, тЪмл, рас- 
творене ихъ при нагрЪванйи идетъ быстрЪе, и, на 
оборотъ, чВмъ он грубЪе, тБыъ медленн%е. 

Самыя мясныя волокна, о которыхъ сказано, что 
он склеиваются по длин, бываютъ неодинаковой тол- 
щины у различныхъь животныхъ. Если смотрфть въ 
продольномъ направлени, то эти мясныя волокна могутъ 
казаться грубо-волокнистыми или нЪжно-волокнистыми. 
Если мясо перер®зать поперекъ волоконъ, то на по- 
верхности разрЪза замВчается отъ грубыхъ волоконъ— 
крупная зернистость, а отъ н®жныхъ волоконъ— мелкая 
зернистость. Въ грубо-волокнистомъ т. е. крупно-зернис- 
томъ мяс$ волокна склеены плотнзе между собою, 
всл$детые чего, будучи подвергнуты нагр®ванно, раз- 
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рыхляются гораздо трудн®е и такое мясо трудне разже- 
ается, & также и переваривается въ желудк®. НЪ№жно- 


выв 
е. мелко-зернистое мясо обладаетъ обрат- 


волокнистое, т. 
выми свойствами. 

Мускулина мяса. Мы уже говорили, что мускулина 
которое наполняетъ собою во- 
локно; вещество это есть наиболЪе питательное въ мясЪ, 


причемъ въ количественном огношени оно приблизи- 
въ такомъ-же, въ какомъ медь въ 


мяса есть то вещество, 


тельно находится 
медовомъ сот%. 

Свойства мускулины При нагр®вани с 
иметь свойство свертываться въ крутую, подобно яич- 
съ тою только разницей, что бЪлокъ, 
о не выд®ляеть изъ себя, а мускулинъ 
всегда выдФляетъь изъ себя мясной сокъ, особенно, 
когда мясныя волокна перер$заны поперекъ и концы 
трубокъь остаются открытыми. Выдфляющся черезъ 
перерзанные концы сокъ очень вкусенъ, ирятно раз- 
ые нервы, такъ какъ содержитъ въ 
себЪ много вкусовыхъ ароматических веществъ и солей 
въ растворенномъ видё. Ч№мъ болфе мясной сокЪъ за- 
держивается вЪ мясв, тВмъ вкуснфе выходитъ изъ него 
кушаше, поэтому, одна изъ главныхъ задачъ кулинар- 
наго искуства научить: какимъ образомъ задерживать 
этоть сокъ въ мясф, особенно въ томъ случа, когда 
о приготовлешя нарзано уже на порщи попе- 
рекъ волоконъ, напр.: бифстексы, бефъ-дюшесь, филе- 
миньонъ и пр., а равно—при варк® мяса на бефъ-бульи, 
или когда изъ мяса приготовляются рублено-фарширо- 


мускулинъ 


ному бЪлку, 
свертываясь, ничег 


дражаетъ вкусов: 


мясо еще д 


ванныя блюда. 

Если взять мясо только что уб 
тгоряче-парное и подвергнуть его нагр®ван!ю, 
ываясь въ крутую, выд$ляеть изъ себя самый 
при варкЪ. 


итаго животнаго— 
то муску- 


линъ, сверт 
свЪтлый, самый ароматичный мясной сокъ; 
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а жаренши бываетъ твердь, плохо разжевывается зубами 
и трудн%№е переваривается въ желудк®. Если взять мясо 
на второй — трет день убоя, такъ называемое, по- 
лежавшее или, какъ его называютъ, мортифицирован- 
ное, то мускулинъ такого мяса, свертываясь при нагр®- 
ван!и въ крутую, выдЪфляеть изъ себя мясной сокъ, 
боле или мене мутный и уже не такъ ароматичный, 
но при варкз и жареви гораздо мягче, хорошо разжевы- 
вается зубами и легче переваривается въ желудкЪ. 
Если мясо подвергнуть замораживанно, то въ немъ 
также произойдутъ болышя измфнешя: изъ мускулина 
начинаеть отд®ляться вода въ чистомъ видФ, хотя 
самъ мускулинъ въ крутую при этомъ не свертывается, 
Вода, находящаяся въ мышечныхъ волокнахъ, превра- 
щаясь въ ледяные кристалики раздвигаетъ волокна, 
почему мясо д®лается, при оттаиваши, рыхлымъ и 
тфетообразнымъ; вода-же, изливаясь по раздвинутымъ 
пучкамъ наружу, вымываеть изъ мяса растворимыя 
соли и ароматическя вещества; нужно добавить, что 
хотя оттаянное мясо не рфдко, при приготовлен1и, те- 
ряетъ свои вкусовыя достоинства, но за то мягче для 
зубовъ и легче переваривается въ желудк%. 

Если мясо обработать уксусомъ или другою какою 
либо кислотою, напр. соляною, въ слабомъ раствор, 
то произойдуть слВдуюция измфнев1я: вс оболочки и 
спайки между отдВльными мясными волокнами размяг- 
чатся, мускулинъ сдФлается мягче, удобоваримВе въ 
желудкВ, а мясо значительно размягчится, 

Если на сырое мясо подйствовать растворомъ по- 
варенной соли или просто посыпать солью, то соль сей- 
часъ же начнетъ притягивать воду изъ мускулина, а вода 
эта по пути, вытекая изъ мяса, захватываетъ мясной 
сокъ и уносить его въ разсолъ; при этомъ мускулинъ 
не свертывается, какъ при нагр®ван!и, и, дЪВлаясь гораздо 
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суше, не будеть имЪть уже того вкуса и питалель- 
ности, каковымъ обладаетъ въ свЪжемъ не соленомъ мясЪ. 


Жиръ мяса. Скажемъ теперь о второй существенной 
части мяса—жирЪ. 

Жиръ въ мясф имФетъ дли питан!я челов$ка боль- 
шое значене, потому что идетъ на пополнен! расхода 
нервныхъ тканей и образовавя жира въ человфческомъ. 
ТЪл, гдФ, соединяясь съ кислородомъ крови, разви- 
ваетъ теплоту, которая необходима при усиленной мы- 
шечной работ, и, если жира н®тъь въ пищф, а также 
и вь тзлЪ, то теплота будетъ развиваться за счетъ. 
другихъ составных частицъ тфла, что конечно ведетъ. 
кь истощению. Въ мясв жиръ содержится или въ видЪ® 
едва замфтныхъ частицъ между волокнами, или въ 
формЪ жировыхъ прослоекъ, между мясными пучечками, 
пучками, глыбками и даже мышцами. Въ первомъ слу- 
ча говорятъ, что мясо пропитано жиромъ и предста- 
вляеть жировую пятнистость; во второмъ случа, что 
мясо переслоено жиромъ и представляетъ жировую мра- 
морность; кром% того жиръ залегаеть боле или мене 
толетыми слоями подъ кожей и называется наружным 
жиромъ, тоть-же, который залегаетъь внутри туши, по 
преимуществу около почекъ, называется внутренним. 
жиромъ. ЗЖиръ въ мясЪ соотоить изъ мельчайшихъ 
пузырьковъ, закупоренныхъ въ клФтчатку, освободить 
отъ которой его можно только вытапливашемъ, при чемъ 
такой очищенный жиръ называется „саломъ или фри- 
тюромъ.“ Кром того жиръ можно извлекать изъ мяса 
механически, т. е. отдирать слоями, ср®зывать, обр®- 
зывать, зачищать и тогда такой жиръ носитъ назване 
въ продаж и въ хозяйствЪ „сырець“. Нужно добавить, 
что жиръ въ мясв у различныхъ животныхъ не оди- 
наковаго цвфта и плотности; чВмъ моложе животное, 
тВмъ жиръ въ мясф его бЪле и плотнфе, онъ скорЪе 
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застываетъ на холод и трудн%е плавится, и, наобороть, 
чЪмъ старфе животное, т$мъ жиръ въ мясф желтфе и 
мягче, при чемъ посл дь!Й часто доходитъ до шафраннаго 
или лимонно-желтаго цвфта, легко плавится, масло- 
образенъ и трудне застываетъ на холод. Мясо самаго 
истощеннаго и худаго животнаго все таки содержит 
въ себф жира не менфе 2-хъ процентовъ, тогда какъ 
мясо откормленнаго спещально на убой животнаго 
содержитъ жира нь менЪе 30 процентовъ; между этими 
двумя крайностями расположены степени жирности мяса у 
различныхъ животныхъ при разных способах и разныхъ 
степеняхъ выкорма. Независимо количества жира, для 
лучшаго качества мяса, требуется, чтобы жиръ быль 
еще хорошо перемфшанъ съ мускулиномъ; поэтому чВмъ 
моложе животное и чВмь мускулы его нЪжнЪе, тмъ 
мясо равном$рнФе пропитано жиромъ, при чемъ онъ 
не скопляется толстыми слоями, а равном рно распре- 
дЪляется въ мясф по всЪмъ направлешямъ; у старыхъ- 
же и рабочихъ животныхъ, даже при сильномъ откорм», 
жиръ не отлагается среди мускуловъ, такъ какт, грубое 
мясо не допускаетъ отложен1я жировыхъ капелекь между 
волокнами и пучечками, а всегда отлагается цЪлыми 
наслоешями подъ кожей и внутри туши около почекъ. 
Такое мясо носить назван! сальной говядины и оно 
не имфеть тЪхьъь вкусовыхъ достоинствъ, кашя пред- 
ставляеть собою мясо, хорошо перем шанное съ жиром 
У молодыхъ и гулевыхъ быковъ и яловыхъ коровъ. 

0 сухожишяхь, Сухожимя составляютъ не существен- 
ное питательное вещество. Главное ихъ свойство то, 
что при долгой варк$ он обращаются въ сту- 
день. Чтобы имфть поняте о строен!и сухожилй, сл- 
дуетъ помнить, что всякое мясное волокно мышцы, на 
своихъ концахъ съ той и другой стороны, незамЪтно 
переходить въ сухожильныя волокна, образующйя толетыя 
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сухожильныя веревки; посредствомъ этихъ-то сухожимй 
мышца прикр$иляется къ костямъ, и, при своихъ сокра- 
шешяхъ, производить движенюе и перем щен!е различ- 
ныхъ частей тЗла. 

'Ч%мъ старше животное и чЗмъ больше работало, 
тЪмь сухожимя болфе грубы и кр8пки; поэтому для 
превращеня ихъ въ студень, требуется боле продол- 
кительное кипячен!е; наоборотъ, у животныхъ молодыхъ 
и гулевыхъ, а также у яловыхъ коровъ, сухожимя 
менфе грубы, боле мягки и при варкВ скорФе перехо- 
дять въ студень. Къ сухожищямъ относятся всЪ тЪ 
оболочки, которыя обхватываютъ ифльныя мыпщы или 
ихъ части, и о которыхъ было сказано выше; кром% 
того, къ сухожищмямъ также относится и та рыхлая 
подкожная клЪтчатка, въ которой, по большей части, 
отлагается жиръ. Ве тончайнйя оболочки жировых 
шариковъ также относятся къ сухожимямъ, при чемьъ 
вс эти части мяса при варк$ даютъ мало питательный 
клей или желатинъ, застываюций на холод№ въ сту- 
день. Чмъ больше студневыхъ веществъ въ мясЪ, тфыъ 


оно хуже и дешевле на рынк® и наоборотъ—ч$мъ 


меньше студневыхъ воществъ въ мясв, тЪмъ оно лучше 
и дороже. Сухожильное мясо весьма часто требуется 
для приготовленя клейкаго бульона, ланспика, фюме 
и пр., на что идутъ самыя дешевыя части. 


Кости. Кости составляютъ въ мясЪ хотя не сущест- 


венныя составныя вещества, но весьма важныя; он 


образують скелет, на которомъ помфщаются, прикр®п- 
ленныя посредствомъ сухожимй ве мягкя части мяса. 

Въ состэвъ костей входятъ: 1) твердая землистая 
часть, состоящая по преимуществу изъ извести, 2) мяг- 
кая часть, называемая костнымъ хрящемъ, 8) костный 
мозгъ, который наполняетъ или иЪзлыя мозговыя костныя 
полости, какъ напр. въ трубчатых костяхъ, или боле 
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мелк:я ячейки губчатыхт костей, (напр. грудинки), и, 
наконецъ, 4) костный жиръ, который отчасти пропи- 
тываеть костный мозгъ, а отчасти самостоятельно ня- 
полняеть мельчайпие костные канальцы. Если кость 
бросить въ огонь, то сгорятъ вов мягюя ея части, но 
известковый твердый остовъ останется не тронутымъ; 
при чемъ кость, сд$лавшись бЗлая какъ сн®гъ, сохранить 
свою форму; если ее вымочить въ растворЗ соляной 
кислоты (10%) то произойдетъ, наоборотъ: „вс твер- 
дыя известковыя части растворятся, а мягюя останутся 
не тронутыми, кость-же хотя и едлается мягкою какъ 
сухожиме, но все-таки сохранить свою Форму; если, 
наконецъ, ее долго варить въ водф, то можно совер- 
шенно изъ нея вываривать костный хрящъ, изъ кото- 
раго получится костные: желатинъ, студень, мозгь и 
жиръ. Ч№мъ кость дробнфе измельчить и чмЪъ измель- 
ченныя части продолжительнЪе кипятить, тфмъ больше 
извлекаются въ наваръ вышеназванныя части; у старых 
животнахь или у рабочихъ кости криче и трудн%е 
вывариваются, чЪмъ у молодыхъ и гулевыхъ, а кости 
племеннаго бугая тверже костей зола, какъ равно 
кости многотельной коровы тверже костей яловицы. 

По своей форм кости бывають: 1) черепныя, 2) 
позвонковыя безъ реберъ, 8) позвонковыя съ ребрами, 
4) ширококостныя (тазъ и лопатка) 5) трубчатыя съ б%- 
лымъ костнымь мозгомъ и 6) губчатыя съ краснымъ кост- 
нымъ мозгомъ (грудная кость). Кром того, что вс эти 
кости отличаются по форм, онф различны также по 
твердости и количеству навара; самыя мягкая и наибо- 
лЪе дающая наварь кости грудины, содержапая крас- 
ный мозгь; самыя-же твердыя и мало вывариваюцщяся 
— трубчатыя кости, если изь нихъ еще при этомъ 
вынутъ костный мозгъ. 

Говядина, Подъ общимъ именемъ говядины назы- 


НО 


вается въ продаж мясо крупнаго рогатаго скота, ко- 
торое представляеть собою тлавный предметь продо- 
вольстыя, какъ въ частныхъ хозяйствахъ, такъ и въ 
большихъ хозяйствахъ общественныхъ учреждений. 

Говядина черкасокаго скота, Такъ называемый чер- 
кассюй скоть разводится на юг и юго-восток Рос- 
сли до Чернаго моря, и до киргизскихъ степей; от- 
кармливаемый спещально на убой онъ составляет 
главное продовольств!е городскаго населения. Общая 
отличительная черта этого мяса, — обильный слой 
подкожнаго жира и большое наслоен!е его внутри. При 
разрфзЪ мяса видна жировая мраморность м жировая 
пятнистость. По степени возраста слдуеть при по- 
купк8 различать молодую черкасскую товядину и 
старую. 

Молодая черкасокая говядина лучше чфмъ старая во 
всЪхъ отношешяхт, жиръ таковой всегда бЪлый, плот- 
ный, тугоплавк; костный мозгъ трубчатыхъ костей 
бЪль, твердъ, хорошо р®№жется слоями, крошится и 
сплошь выполняеть собою костный каналъ. 

Старая черкасская говядина н®сколько темн%е моло- 
дой. Жиръ всегда желтый, иногда шафраннаго или 
лимонно-желтаго цвЪта и при томъ мягый; костный 
мозгь трубчатыхъ костей студенистый, желтый, мягый 
и отстаеть отъ краевъ канала, 

Говядина иотощеннаго черказокаго скота узнается по 
отсутетню жира въ подкожной клЪтчаткз. ЦвЪ®ть 
жира бл дне обыкновеннаго, часто бываетъ какъ-бы 
вымоченный въ вод, иногда напоминаетъ рыбье мясо. 
Жиръ около почекъ маслообразный, мягк, сФрый или 
грязно-желтый. Мясныя туши подобнаго скота содер- 
жать огромный процентъ костей и весьма малый мя- 
коти; говядина этого сорта идеть на рынк по самой 
низкой цфн®, такъ какъ не удовлетворяетъ ни въ пи- 
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тательномъ, ни во вкусовомъ отношен1яхъ. Чаще всого 
употребляется на колбасы. 

Говядина не черкасскаго скота, & мёотнаго происхо- 
жденя, Сюда относится скотъ обывательсюй, не слеп- 
ной, который держится для молока и удобрешя. Скотъ 
этого сорта спешально на убой не откармливается, за 
исключен!емъ коровъ яловыхъ, поэтому при покупк® 
полезно различать мясо яловицы оть мяса вола, бугая 
и проч.; въ Петербург и Москв такое мясо носить 
назван1е-русскаго. 

Говядина яловой коровы отличается мягкостью, соч- 
ностью, цвтъ ее всегда бл$дн%е мяса черкасскаго. Жиръ 
б$лый, не мягыЙ; часто сбывается за черкасское, но 
замнить его, по выходу поршоннаго мяса и по на- 
вару, не можетъ. Жарюя и фарши изъ него получаются 
весьма удовлетворительны. 

Говядина разнаго неоткормленнаго скота носить въ 
столицахъ также назван!е русскаго, сбываемаго на 
скотный рынокъ по негодности, по старости или по 
какимъ либо другимъ причинамъ. Такая говядина от- 
личается тЪмъ, что на поверхности не имЪФетъ под- 
кожнаго жира, а внутри туши нзть жировыхъ наслоен!й 
и жировыхъ прослоекъ. Мышечные пучки просвЪфчивають 
черезъ подкожную клЪтчатку синеватымъ отливомъ. 
Мясныя туши этого сорта содержать большой про- 
центъ костей и малый мякоти. Мясо даетъ самый пло- 
хой наваръ, не достаточный выходъ поршй супового 
мяса и вовсе не годится ва жарюя. Подобное мясо 
почти сплошь поступаеть на фаршъ въ колбасы низ- 
шаго кечества. 

Мясо племенныхъ быковъ (не воловъ ) бугаевъ или порозовъ, 
Животныя этого сорта сбываются всегда на скотный ] ы- 
нокъ по негодности на племя. Мясо темно-коричневаго 
цвЪта, упруго, плотно, иногда кожисто и липко, при томъ 
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имфетъ особый специфическ1й запахъ. Черезъ подкожныя 
сухожильныя растяжен!я просвфчиваются синеватые (какъ 
у зайца) и очень развитые мускулы; хотя выходъ поршй 
варенаго мяса довольно выгоденъ, но мясо получается — 
твердое, наваръ —средняго качества, & жаркое —плохое. 
По своей липкости мясо цнится въ колбасномъ про- 
изводств, гд слыветь подъ именемъ чернаго и употреб- 
ляется на самыя лучпия колбасы (салями и пр.). 

Мясо горяче-парное, Тотчасъь по убоз животнаго, 
пока мясо еще хорошо не остыло и не окоченфло, 
носитъ въ торговл назваше „горяче-парное“. Признаки 
такого мяса слЪдуюцщие: при надавливани пальцем 
упруго, при чемъ углублеше изъ подъ пальца тотчасъ- 
же выполняется обратно; мясо совершенно сухо, ни- 
сколько при дотрогива!и не овлажняеть пальца, иметъ 
запахъ св®жей крови; мускулатура краснаго цвфта, съ 
ф!олетовымь оттФнкомъ, Глазъ потребителя не привыкъ 
видЪть цвфтьъ такого мяса въ продажф, потому что 
мясники въ это время его не разрубаютъ: оно какъ 
кисель и по тому шаблону, который принять въ мясной 
тохникЪ, правильно его разрубить нельзя. Такое мясо 
всегда имфеть среднйо реакшю, т. е., при испытании 
его синей лакмусовой бумажкой, не обнаруживается 
присутетв!я мясной кислоты, а намоченная въ чистой 
вод, и, приложенная къ такому мясу ие краснЪетъ. 
Замйзчательно, что бульонъ изъ этого мяса получается 
весьма ароматичный и прозрачный—какъ янтарь, съ 
желто-соломеннымъ оттВнкомъ и съ большими жиро- 
выми глазками на поверхности, но само мясо при варкЪ 
и жареши получается всегда твердымъ. Послфднее 
обстоятельство и служитъ причиною, что горяче-парное 
мясо въ продажу не поступаетъ, до тзхь поръ, пока 
оно не вылежится. 

Мясо парное обыкновенное — продажное, Въ мяеныя 
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лавки мясо обыкновенно привозится наканунф вечеромъ 
и поступаеть въ продажу не раньше, какъ на второй 
день убоя. Съ этого времени всякое мясо, безъ исклю- 
чевя, пробр$таетъь кислую реакцию, присутотве кото- 
рой желательно для потребителя, такъ какъ она указы- 
ваеть на процессь брожевя въ мясЪ, благодаря кото- 
рому мясо размягчается и такимъ образомъ становится 
боле удобоваримымъ. Признаки такого мяса слБдую- 
щ1е: цвЪтъ поспвшей малины; запахъ ароматичный, 
прятный, свфлай; горяй ножъ, нагрЪтый въ кипяткЪ, 
и вытертый на сухо не издаетъ, при погружен1и его въ 
мясо, дурного запаха. При надавливаыши пальцемъ не 
лишено упругости и полученная ямка подъ пальцемъ, 
хотя медленно, но все-таки обратно выполняется; при 
дотрогивави едва овлажняеть палецъь; выдержанное 
на холодз дФлается плотнымъ, какъ рфпа, и, пр1обр®- 
таетъ большую стойкость, чЪмъ мясо не бывшее на 
холодЪ. Синяя лакмусовая бумажка, приложенная къ 
такому мясу, — краснветъ. Кислая реакшя начинаеть 
появляться въ мясф лЪтомъ, приблизительно въ конц 
первой четверти сутокъ по убоЪ (т. е. черезъ 6 ча- 
совъ), а зимою въ конц первыхъ полусутокъ (т. е., 
черезъ 12 часовъ). На льду появлен!е кислой реакши 
задерживается, а въ тепл&— ускоряется. Въ общежити 
мясо считается лучшимъ къ концу 2-го дня по убоЪ. 
Вь больницахъ, въ госпиталяхь и въ войсках, а так- 
же и вь большинствВ казенныхьъ учреждешй по пра- 
виламъ упетребляется мясо скота битаго наканун?. 
Мортификащя въ мяосв и ея продолжительность. Чтобы 
мясо получило надлежащую мягкость, необходимо вы- 
держать его, нзкоторое время, при извотной темпера- 
турЪ, при чемъ если мясо будетъ выдержано боле чБмъ 
сл$дуетъ, то наступить его порча. Такое выдерживан!е 
называется мортифицировашемъ мяса. Опредфлить съ 
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точностью время, потребное для законченности перюда 
мортификацщи, довольно трудно, такъ какъ оно зави- 
сить, во-первыхъ, отъ возраста, а во 2-хъ оть степени 
и способа выкорма животнаго. Мясо молодыхъ живот- 
ныхь размягчается скорЗе, ч$мъ старыхъ; жирное 
мясо мортифицируется скорЪе худого. 

Мортификащя особенно важна для дичи и жив- 
ности, потому что она въ большинствВ случаевъ худа 
(маложирна). Нкоторые изъ гастрономовъ предпочи- 
таютъ дичь, выдержанную до тёхъ поръ, пока она не 
получить особаго запаха (букета), т. е. говоря по 
просту, н®еколько испортится, подобный букетъ для 
многихъ представляеть особую пикавтсость. 

Говядину средняго возраста, средняго выкорма мож- 
но выдерживать при обыкнов. температурВ до 4 дней. 
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Свинину . › обыкнов. температур. „4 > 
г а ба о в И Е 
Телятину . ›„ обыкнов. температурВ. » Ве: 
0° о . . . . .э 4 » 
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Глухарь, тетерька и вообще дичь выдерживаются 
Т дней, а при 0°--15. 

(пособы замёняюще и уокоряющ!е мортификацщю мяса, 
Иногда въ домашнем обиход% н%тъ времепи дожи- 
даться надлежащей степени мортификащи мяса и дичи, 
тогда мортификациою возможно замёнить примзнешемъ 
слВдующихъ способовъ: 

1) Если очень свфжее мясо полить уксусомтъ, или, 
еще лучше, на н®сколько часовъ положить въ винный 
или пивной уксусъ, то оно очень быстро прюбр$тетъ 
значительную мягкость. 

2) Если очень свфжее мясо положить въ хлзбный 


квасъ, такъ наз., суровецъ, на которомъ приготовля- 


ютъ въ Малоросеи борщуъ (или за неимн1емъ его упо- 


р 
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требить квасъ какой есть), то черэзъ нФкоторое время 
оно размягчится и пробрЪтетъ прятный вкусъ. 

8) Самое быстрое размягчен!е: взять очень св жее 
мясо, обмыть холодною водою, завернуть въ салфетку 
и положить на н®которое время въ вытопленную печь, 
изъ которой только что вынули хл№бы. Мясо при 
этомъ очень быстро размягчается; однако, надо сл®- 
дить, чтобы не было очень жарко, не боле 40° по 
Реомюра. 

Мясо мороженное. Для того, чтобы сохранить мясо 
отъ порчи, и, при томъ, чтобы возможно его было пе- 
ревозить для продажи на дальшя разстояшя, можно 
замороживать мясо до твердости. 

Мороженное мясо хуже во всеЪхь отношешяхъ 
парного; въ немъ нЪть того аромата, который ощу- 
щается въ кушашяхъ изъ парного; поэтому мясо, под- 
вергавшееся замораживаню почти на половину де- 
шевле. Одинъ разъ замерзавшее мясо, сравнительно 
лучше и вкуснЪе того, которое замерзало и оттаявало 
два или н®сколько разъ. 

Мяео вамерзшее въ первый разъ. При разрубкЪ 
блдно-сВраго цвта; при дотрогиван!и теилый палець 
или горяч й ножъ дають отпечатокъ ярко-краснаго 
кирпичнаго цвЪта, что и есть признакъ того, что мясо 
замерзло въ первый разъ. 

Мясо вамерзшее во второй разъ. При разрубк по- 
верхность представляется ярко-краснаго кирпичнаго 
цв$та, т. е. того, который мясо пробрЪло въ моментъ 
перваго оттаивашя. 

Мясо замерзавшее нёоколько разъ. При разрубк 
поверхность не представляетъ сплошной ярко-красной 
окраски, а обнаруживаетъ радужность, или игру цвЪ- 
товъ въ видф полосокъ: ярко-красной, темно-краеной, 
коричневой и пр. 
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Мясо оттаянное, Признаки его: кириично-краснаго 
цвЪта, рыхлое, смачиваетъь обильно пальцы; положен- 
вое на блюдо даеть сокъ вишнево-краснаго цвфта; по- 
вЪшенное на крюкъ имЗетъ капельное истечене того- 
же цвфта; при надавливави пальцемъ, ямка обратно 
не выполняется; при обмываши въ холодной водЪ, 
передъ приготовлешемъ, теряетъ въ ополоскахъ много 
мясного сока (до 2°/.), а равно и растворимыхъ въ 
вод экстрактивныхъ веществъ. При варкВ такого мя- 
са получается много на поверхности навара пфны, но 
за то мясо въ кушашяхъ мягче парного и легче раз- 
жевывается зубами. Вс вышеприведенные отличитель- 
ные признаки оттаяннаго мяса весьма важно знать для 
того, чтобы продавещь не могь продать покупателю 
оттаяннаго вместо парного. 

Мяоо совершенно негодно къ употреблено главным 
образомь въ двухЪъ случаяхъ: если оно испорчено от 
долгаго лежанья (тухлое, гнилое), или если оно отъ 
больнаго животнаго (напр. чахоткой), въ этомъ послд- 
немъ случа болань весьма легко черезъ мясо переддется 
людямъ. Въ обоихъ этихъ случаяхъ продажа подоонаго 
мяса для употреблевйя безусловно воспрещается нашимъ 
законодательствомъ, а въ случаЪ продажи— продавець 
подвергается законной отвЪтственности Въ судебномъ 
порядкЪ. 

Мясо испортившееся оть времени, Коли въ мясЪ пере- 
ходить граница мортификащи, т. е. необходимое время 


для вылеживашя и размягчешя, то оно сейчасъ же пор- 


тится, измняеть свой цвфтъ, плотность и другя свой: 
ства, почему и можно всегда опред®лить такое мясо. 
Признаки испортившагося мяса слёдующие: цвфть 
темный, грязный; мясныя пучки теряютъ свой блексъ 
хляются; при дотрогиваи пальцами ощущается 


и разры 
а потомъ отврати- 


липкость; запахь сначала затхлый, 
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тельно — гнилой; горяч ножъ, погруженный въ 
мясо, усиливаеть запахъ и обнаруживаеть его даже 
въ самомъ началз порчи; мясо пробрЪтаеть щелоч- 
ную реакцшо, поэтому красная лакмусовая бумажка, 
приложенная къ такому мясу, тотчасъ синфеть; иногда 
на поверхности замфчаются бФфлыя точки—ипл%сень; 
жиръ ослизлый съ зеленоватымъ цвтомъ; въ случаЪ 
сомнн!я порченное мясо весьма легко можно опредфлить 
такъ: обдать его кипяткомъ, и, тогда, подымающаеся, 
отъ мяса, пары покажутъ — испорчено оно, или нЪтъ; 
само собою разумФется, что наваръ изъ испорченнаго 
мяса къ употребленю совершенно негоденъ и безу- 
словно вредент, при чемъ если-бы даже въ такомъ 
мяс$ или навар и былъ отбить дурной запахъ то, 
во всякомъ случа, вредь оть этихъ продуктовъ 
не уменьшится. Содержатели трактирныхъ заведен!й 
весьма часто принимаютъ разнообразныя мФры, чтобы 
скрыть запахъ испорченныхъ мясныхъ продуктовъ, 
наир: вымачиваютъ ихъ въ уксус или хлЪбномъ квас, 
кладутъ въ нихъ истолченный уголь, зашитый въ по- 
душечки; заливаютъ холодной водой и тушать въ ней 
раскаленныя уголья и пр:, во всЪхъ этихъ случаяхъ 
запахъ гнили исчезаетъ, но вредъ остается 


Возбудители гнипостнаго брожен!я. Порча въ мяс$ про- 
исходить волфдетве того, что, вмВетВ съ возлухомъ, 
проникаютъ въ его поры особые гнилостные и плФеневые 
зародыши, повсюду разсВяные въ природз, и, называе- 
мые микроорганизмами или бактер1ями. Если какую либо 
часть св$жаго мяса закупорить герметически въ сосудъ, 
въ воздухВ котораго не содержалось-бы ни одного 
плф$сневаго или гнилостнаго зародыша, то мясо сохра- 
нилось-бы св®жимъ на всегда. На этомъ свойств осно- 
ваны вс способы консервирован!я мясныхъ продуктовъ 
въ жестянкахъ. 
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Что касается того вреднаго вмявя, которое оказы- 
ваютъь на мясные продукты бактери, то необходимо 
пояснить, что испортившееся мясо, въ начал гения 
далеко не такъ вредно, какъ сгнившее совершенно, при 
чемъ степень вреда зависить отъ большаго или меньшаго 
накоплен!я яда, тёхъ микроорганизмовъ, которые воз- 


буждають гнен1е. 


Услов!я благопрятотвующя и не благопрятотвующя 
порчВ мяса, Если испорченное мясо будемъ нагрФвать 
до температуры кипён!я, то вс микроорганизмы, вы- 
зывающ!е гнен!е, хотя и погибнутъ, но вредъ отъ яда, 
образованнаго ими, останется въ своей сил и вредное 
его дЪйств!е не уменьшается даже, при сам омъ продол- 
жительномъ кипячени, въ возможно высокой темпера- 
турЪ. Если испорченное мясо заморозимъ, то ядъ бакте- 
рай-гыеншя останется въ мерзломъ мясф нисколько не 
потерявъ своихъ вредныхъ свойствъ. Ниже 3° тепла 
и выше 40° дйстые на мясо вредныхъ микроорганиз- 
мовъ затрудняется, и, даже совершенно прекращается. 

Мясо, разрубленное на мелкл куски портится скор%е, 
чБмъ въ болфе крупныхъ, или въ цфлой туш, такъ 
какъ чЪмъ мельче кусокъ, тВмъ большую онъ иметь 
поверхность сравнительно съ массой, и, стало быть, тВмъ 
больше на него могутъ дЪйствовать вредные бактери 
воздуха, и, наоборотъ: чЪмъ кусокъ крупн%е, и, поверх- 
ность его относительно меньше, т®мт и дйств!е вредныхъ 
микроорганизмовъ уменьшается. Мясо съ перерубленною 
костью скорЪе загниваетъ у кости, потому что воздухъ, 
вм ст$ съ микроорганизмами, легко проникаетъ во внутрь 
мяса, черезъ поры или канальцы костей. 


Микроорганизмы геевя скорфе размножаются при 
влагв и сыроств, чЪмъ въ сухомъ воздух; поэтому 
для мяса всякая сырость весьма вредна, и, при осталь- 
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ныхъ одинаковыхъь усломяхъ—въ дождливое, сырое 
время мясо портится скорфе, ч$мъ въ сухое, равно какъ 
скор%е портится у суставовъ, гдЗ происходить скоплене 
суставной влаги (сеновш). Что касается до вмяня 
свЪта на бактер-гшен!я, то въ темныхъ помфщеняхъ 
они размножаются гораздо быстрЪе, чёмъ въ свЪ№т- 
лыхъ; поэтому мясо лучше сохраняется въ свЪтлой кла- 
довой, нежели въ темной. 


Всякая нечистота, въ помбщешяхъ, гдЪ сохраняется 
мясо, пыль на ст$нахъ, прилавкахъ, на полу, все это спо- 
собствуетъ скорфйшей его порчф. Если прикоснуться, 
къ поверхности мяса, нечистыми руками, или разрзать 
его грязнымъ ножемъ, то мясо получаетъ также быст- 
рую наклонность къ гшенш. Не чистая, не мытая по- 
суда, въ свою очередь, благопрАятствуеть размноженю 
микроорганизмовъ. 


Такъ какъ покойное состоян! воздуха весьма бла- 
праятно для размножен!я бактерй, то необходимо чтобы 
въ погребахъ и ледникахь, а равно и вообще во возхъ 
помфщеняхъ, гдЪ сохраняется мясо, были устраива- 
эмы вытяжныя трубы и вонтиляторы, которые-бы по- 
стоянно приводили воздухъ въ движен!е; подъ вля- 
немъ токовъ воздуха мясо будетъ обвфтриваться и осу- 
шаться, а волдстве этаго на немъ тогда образовы- 
вается родъ роговой блестящей илёночки, защищающей 
его оть проростаня, т. е. отъ вияя бактерй-гшеня. 


Помфщен!:я для храненя мяса, Мясо должно сохра- 
няться въ совершенно сухихъ, возможно свЪтлыхъ, и, 
надлежащимъь образомъ, вентилированныхъ пом щен!- 
яхъ. Для внутренней облицовки стЪнъ кладовыхъ, мо- 
экетъ служить прекраенымъ матер1аломъ, полированный 
го , съ котораго всегда легко удалять пыль, 
обтирая стфны тряпкой, намоченной въ шелокЪ 
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золы; что касается пола, то лучше всего дфлать его 
изъ цемента, 

Такъ какъ на мясо крайне вредно вляетъ сырость, 
и, такь какъ часто мясныя кладовыя не отв®чаютъ 
всфмъ необходимымъ требовавямъ, напримръ—сыры, 
то, въ такомъ случав, для осушешя ихъ, кромФ венти- 
лящши, можно рекомендовать еще сухой моховой поро- 
шокь такь наз. „сфагнумъ“, который весьма энергично 
поглощаеть въ себя влагу, не только со стФнъ помЪ- 
щен!й, или изъ тёхъ предметовъ, среди которыхъ на- 
ходится, но даже изъ атмосферы. 

Если мясные продукты хранятся въ ледникахъ и 
погребахъ, то хотя въ лФтнее время воздухъ въ нихъ 
всегда булеть охлажденъ, но въ то же время и насыщенъ 
парами воды, а это отражается на мяс$ т$мъ, что оно 
д®лается мокрымъ, ослизлымъ, принимаетъ грязный видъ 
и измвняеть цвЗть. Для предотвращенйя этого, также 
полезно употреблять тотъ-же „сфагнумъ“, разсыпая его 
на полу, полкахъ, вообще тамъ, гд® хранятся разные 
продукты. 

Въ виду того, что мясо служитъ прекрасною сре- 
дою для развитя разнообразныхъ бактер, причемъ въ 
воздух всегда существують не только иленевые и гни- 
лостные, но и болфзнетворные микроорганизмы, слФду- 
еть избФгаль помвщен!, для хранешя мясныхъ продук- 
товъ: вблизи комнатъ для больных, спаленъ, помойныхъ 
ямъ, навозныхъ кучь и отхожихъ мЪетъ. 

Разцёнка мясной туши на сорта Мясо туши не 
представляеть одинаковаго достоинства въ различных 
своихъ частяхъ, и, соотвЪтственно этому части туши 
имфють, разъ навсегда, опред$ленную различную цвн- 
ность. Разница въ ц®н® частей одной и той-же туши 
доходить до 10 и болВе разъ; такъ, напр: въ 
Петербург филейная часть продается по 60 к. фунть, 
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а зарЪзъ, или бочекъ—по 6 коп. Между этими крайними 
предВлами существуеть много среднихъ. Такимъ об. 
разомъ, изъ этого, возникла схема сортировки тушъ на 
сорта, при чемъ различныя извФфстныя части получили, 
въ кулинарномъ искусствЪ, особыя спещальныя навна- 
чевя. Въ различныхь городахъь существуютъ, повиди- 
мому, и различные способы разрубки мяса, что видно изъ 
сравненй, ниже помщенныхтъ, схемъ сортировки мяса: 
въ Петербург, МосквЗ и Одессе, но, присматриваясь 
внимательнЪе, увидимъ, что различя эти-только ка- 
жущиеся. 

Вкусовые органы, а равно и желудокъ, конечно, 
Сразу указали людямъ разницу въ достоинств различ- 
ныхъ частей мясной туши, чЪмъ, понятное дФло, вос- 
пользовались мясоторговцы, назначивъ болфе выспця 
цзны на вкусныя части. 

Общёя правила для пользован!я частями туши, Самыя 
лучиия мясныя части расположены вдоль позвонковъ; 
изъ нихъ считаются болфе лучшими тф, которые распо- 
ложены ближе къ заду. Мышечныя волокна въ этихъ 
частяхъ болфе тщательно перемфшаны съ жиромъ, 
содержа весьма мало воды и сухожилй (студневыхъ 
веществъ). Вообще, изъ разсмотр$н!я достоинсть раз- 
личныхъ частей туши, можно вывести слёдуюцщя обиця 
основашя: 1) при удаленши оть позвоночника внизъ 
мясо ухудшается; оно все больше и больше пр\обр®- 
таеть студневыхъ веществъ, костей и воды, а те- 
ряеть—жиръ; 2) если мы будемъ разсматривать части 
мяса, лежапция по направленно отъ зада къ переду, то, 
начиная отъ расположенныхъ у хвоста вплоть до головы, 
увидимъ также значительное ухудшен! въ достоинств 
мяса; съ каждымъ позвонкомъ, съ каждымъ ребромъ, 
по направлевю къ шеф, мясо ухудшается. Такимъ 
образомъ, мясо лучше къ верху и заду, а хуже— 


ре 


къ низу и переду. Разница въ достоинствахъ мяса, въ 
одномъ и томъ-же организм, произошла отъ разницы 
работы, которую несуть различныя группы мышцъ. 
Передъь хуже— зада, потому что болфе употребляетъ 
усилй при работ; напр: шея напрягается больше, 
такъ какъ всю жизнь держитъ, на всу, тяжелую го- 
лову, почему, мясо ея цфнится дешевле; на головЪ: 
щековина или щечина представляеть группу мышцъ, 
работающихъ день и ночь, напр. у животныхъ, отрыга- 
ющихъ жвачку, поэтому мясо это дешево и годится 
только на фаршъ въ дешевыя колбасы; наоборотъ, въ 
задней части, гдз мышцы работаютъ сравнительно 
мало, расположено самое цВнное мясо—филейная часть: 
помёщенная между костьми, и, окруженная жировыми 
наслоен!ями внутренняго, около-почечнаго жира, она 
цЪнится очень дорого — 60 и боле коп. за фунтъ, 
предназначаясь на самыя изысканныя блюда. 


Таб, Г. 


РасоЗНаВАН качеств продажнаго мяса 


Составиль завфдыв. город. мяснымъ музеемъ въ г. С.-Петербург Магистрь ветер. 
наукъ М. Игнатьевъ. 





1. Черкаоское мясо, Обильный слой подкожнаго мя- 
са и большое наслоеше жира внутри. При разрзЪ 
видна жировая мраморность и пятнистость. 

2. Русское мясо. На поверхности и внутри туши 
нфть жировыхъ наслоев!Й и жировыхъ прослоекъ. Мясо 
просвЪчиваеть черезъ подкожныя сухожиля синеватымь 
отливомъ. Большой у костей, и малый мякоти, 

8, Порозиное мясо, Мясо племенныхъ быковъ тем- 
но-красно-коричневаго цвфта, упруго, плотно, иногда 
кожисто и липко. Черезь сухожильныя растяжевя про- 
свфчиваются синеватые (какъ у зайца) очень развитые 
мускулы, при чемъ обладаетъ особымъ запахомъ. Упот- 
ребляется преимущественно на колбасы. 

4, Мясо молодаго животнаго, Жиръ бФлый, плот- 
ный, туго-плавюй. Костный мозгь бЪлый, твердый, 
хорошо р®8жется слоями, крошится и сплошь выпол- 
няетъ костный каналъ. 

5. Мясо отараго животнаго Жиръ желтый, иногда 
шафраннаго или лимонно-желтаго цвЪта, притом мяг- 
к. Костный мозгь студенистый, желтый, мягюй и 
отетаетъ отъь краевъ костнаго канала. 

6, Мясо истощеннаго животнаго, Отсутотв!е жира въ 
подкожной клФтчаткВ. Мясо блфднфе обыкновеннаго; 
оно какъ-бы вымочено въ водЪ, иногда напоминает 
рыбье. Жиръ около почекъ масло-образный, мягк, 
сВрый или грязно-желтоватый. 

7. Парное мясо, А. На второй день убоя, При варк® 
и жареши мягко. Имфетъь цвЪть посп вшей малины. За- 
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пахъ ароматичный, прятный, свфжЁ; горяч ножу, 
погруженный въ мясо, не издаеть дурного запаха. 
При надавливан:и пальцемъ, ямка выполняется обратно. 
Синяя лакмусовая бумажка, приложенная къ свфжему 
разрЪзу, краснеть, а фенолъ-фталеиновая-—не изм%- 
няется. 


Парное мясо, Б, Горяче-парное, только-что убитаго живот- 
наго, При варкВ и жарети — твердо. Очень упруго. 
Совершенно сухо, нисколько не овлажняеть пальца 
при дотрогиванши. Ярко-кровянаго цвЪта съ ф!олето- 
вымъ оттВнкомъ. ИмФетъ запахъ св®жей крови. 


В. Привозное парное, Весьма часто бывать съ ва- 
пахомъ рогожи. Завалено и замято на поверхности. 
Не иметь клейма городской бойни. 


8, Мороженное мясо. При оттаянт—кирпично-крас- 
наго цвФта. Обильно смачиваетъ пальцы. При надавли- 
ван ямка обратно не выполняется. Повфшенное на 
крюкъ, или положенное на блюдо, даетъ истечен!е сока, 
При обмыван!и теряется много мясного сока. Обмывать, 
варить и жарить не оттаяннымъ лучше. 


9. Подмороженное мясо, Наружный подмороженный 
слой ярко-краснаго цвфта, даеть ямку при надавливаня 
пальцемъ и смачиваеть обильно. Внутренн!Й слой, не 
тронутый морозомъ, удерживаетъ цвёть и вс свойства 
парного мяса. Я 


10, Крупная туша, Чмъ крупне мясная туша, 
т8мъ мясистфе, видн%е, сочнфе и выгодн%е каждая ея 
часть, конечно при хорошей упитанности, 


11, Мелкая туша, Для мелкой раздробительной про- 
дажи предотавляетъь больше выгодъ, но не иметь до- 
отоинствъ и цнности крупныхъ тушъ; мелкими счита- 
ются туши до 10 пудовъ в%са. 





Приложене № ТТ. СХЕМА СОРТИРОВКИ МЯСНОЙ ТУШИ 
33" Мос. 


Составилъ магистръ ветеринарныхъь наукъ М. А. Игнатьева, 


По даннымъ ветеринарнаго врача Г. И. Гуритна. 
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Изм®нен!я на поверхности туши, которыя необхо- 
димо срФзывать, при покупк$ мяса: 
а) Кровяные сгустки въ подкожной кл$т- 
чаткВ — слЗдетве побоевъ животнаго 
при жизни. 


6) Сдуденистые сгустки лимонно-желтаго 
цвЪта, какъ желатинъ, —отъ надавлива- 
вя при перевозк въ вагонЪ. 





в) Личинки оводовъ—т. е. крупные чер- 
вяки, замтные въ жир подкожной 
клЪтчалки, обыкновенно, принимаемыя 
за подкожныя железы, и, часто, съ- 
даемыя. 


12. Подоврительная туша, Попадается изъ провин- 
щи. Весь жиръ снаружи и внутри пропитанъ кровью; 
костный мозгь трубчатыхъ костей — кровяно - красный; 
подкожные сосуды налиты кровью; цвФтъ мяса—си- 
неватый. 


Таб. П. 


(уема сортировни (разрубна) мясной туши 
Въ ПЕТЕРБУРГ 
и назначен!е частей ея для кулинарнаго искуства. 


Соотавилъ Магиотръ ветеринарныхъ наукъ М. А. ИГНАТЬЕВЪ. 





ЧУША ДВЛИТСЯ ка ЗАДЪ (42,5%), ПЕРЕДЪ (40,4*/,), ГРУДЬ (14,2%. 

ЗАДУЪ длится на: 

А. Первые сорта - на жаркое. 

1. Ростбифъ-—идетъ на ростбифъ; вырЪзки-же его— 
филейная, самая лучшая, на изысканное жаркое; ваты- 
почная, 2-го сорта, на жаркое по проще, 

2. Толстый филей—на жаркое въ куск®, а вырЪзка 
его (филе-миньонъ) на изысканное жаркое. 

3. Тоний филей—на жаркое въ куск®, а вырЪ№зка 
его на жаркое по проще, 

4. Огузокъ—на бефъ-бульи, тушоное и брезерован- 
ное. Также даетъ превосходное суповое мясо. 

5, Ссъкъ—на жаркое кускомъ, шпигованное, тупо- 
ное и рубленое. 

Б. Первые сорта—на горяч я. 

6. Бедро—на бульонъ и русске супы, когда тре- 
буется хорошее суповое мясо къ первому блюду. 

7. Кострецъ—на супы и рубленыя блюда (котлеты, 
рулеты, зразы и проч.). 

В. Второй и трет! сорть—на горячя. 

8. Подбедерокь—на бульонъ, а вываренное мясо 
на фарши и фюма. 

9. Филейная покромка (паттинка)—на домаши!й фри- 
тюръ, горячя и фаршъ. * 

ХВОСТЪ —вообще на горяч я и сушъ ош-по, 
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ПЕРЕДЪ д$лится на: 
А. Второй ворть—на жаркое. 
10. Тонкий нрай—съ верхнею частью его антрекотомт, 
содержащимъ краевую выр8зку! на антрекотъ де-бефъ, а 
выр№зка его, 2-го сорта, на различное жаркое по проще. 


В. Второй ворть —телько на горяч1я. 


|. Толстый край—на русожме супы, похлебки. Мясо 
выгодно длится на порщи. 

12. Лопатка—на лЗнивыя щи, русск е заправочные 
супы, а также на оттяжку для консоме. 

13. Шея—на горяч!я; мясо твердо, выгодно распре“ 
дфляется на порщи (8 сортъ). 

14. Рульна съ голяшной—на бульонъ по проще и на 
горяч!я въ бЗдныя хозяйства. 

15. Краевая покромна— обыкповенно загрязнена— на 
горяя и фарши въ бЪдныя хозяйства. 

16. Зарфзъ —очень кровянистъ, скоро портится —на 
горячя въ самыя бЪдныя хозяйства, дешевыя столовыя, 
обжорные ряды, рабощя артели. 

ГРУДИНА длится на: 

17. Челышко — на кислые жирные супы (борщъ, 
кислыя щи и пр.). 

18. Средина грудины—на всЪ жирные кислые супы. 

19. Завитокъ—на кислые жирные супы въ бЗдныя 
хозяйства. 

20. Бочекъ —на горяч1я въ самыя бФдныя хозяйства. 





Таб. П. 


(ТАМА СОРТИРОВКИ МЯСНОЙ ТУПИ 


ВЪ МОСКВЪ. 


СобтаАвилъь Магистръ ВЕТЕРИНАРНЫХЪ НАУКЪ 


М. А. Игнатьевъ 


по даннымъ ветеринарнаго врача Г. И. Гурина. 


27. 


11, 
12. 
13. 
14. 
15. 
16. 
17. 
18. 
19. 
24. 


№ = 
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Выспий сорть. 
ВырЪзка. 
Т Сорть. 


Горбушка. 
Кострецъ. 
Оковалокъ. 
Средина филея. 
Тонюй филей. 
Тоный край. 
Толстый край. 
Огузокъ. 
Шупъ. 

Ссзкъ. 


П Сорть. 
Шея. 


. Лопатка. 


Гривенка. 


. Подплечный край. 
. Чельшко. 


Грудь. 


. Завитокъ. 
. Пашина. 
. Подбедерокъ. 


20. 
21. 
| 22. 


Также 


ых 
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Первая покромка оть филея. 
Вторая покромка отъ филея. 
Покромка отъ края. 


Ш бортъ. 


. ЗарЪзъ. 
. Рулька. 

25. 
| 26. 


Голяшка. 
Зачистка отъ края и шеи. 


Органы сбоя. 


какъ на петербургской и одесской схемахъ. 





Таб. 1. 


СХЕМА СОРТИРОВНИ МЯСНОЙ ТУШИ 
ВЪ ОДЕССВ. 


СостаАвилЪ МлагистрРЪ ВЕТЕРИНАРНЫХЪ НАУКЪ 


М. А. Игнатьевъ. 


По даннымъ одесскаго мяснаго торговца Бенедато. 





Въ Одессв мясная туша прежде всего дВлится на 
передъ и задъ. Грудь-же не срубають отдЪльно, какъ 
въ Петербург®. Къ заду всегда отходитъ послзднее 
ребро, прилегающее къ ростбифу. 

1. Ростбифъь — идеть ва ростбифъ, а части его: 
ПИ брезоли и Е филей на изысканное жаркое. 

2. Кулоть—на бефъ-бульи, а также тушоное, шии- 
гованное, брезерованное и пр. 

3. Кострець (первый)—даетъ превосходное суповое 
мясо. 

4. Кострецъ (второй) —на жаркое въ куск%, бефъ- 
а-ля-модъ, бефъ-эстуфатъ. 

5. Антреноть—на жаркое въ бФдныхъ хозяйствахъ, 
антрокотъ де-бефъ, а въ большихъ хозяйствахьъ об- 





щшественныхъ учреждешй— на горячее. 

6. Яблоко, Хорошее суповое мясо, на бульонъ, а 
также рулеть и фарши. 

7. Бедрина. На бульонъ для выздоравливающихЪъ 
больныхъ, хорошее суповое мясо для прислуги. 

8. Собнъ. Не видёнъ на рисункЗ. Занимаеть всю 
внутреннюю поверхность ноги — на котлеты, рулетъ, 


фарши. 
9. Почечное—на горячее и пилавъ. 





Приложене № 1П. СХЕМА СОРТИРОВЕИ МЯСНОЙ ТУШИ ы 
1 ` 
зв“ ттогербург”"8В. 


Составилъ магистръ ветеринарньхь наукъь М, А. Игнатьевё. 
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10. Лопатка—на оттяжку для консомэ, а также: на 
руссюе заправочные супы, лЗнивыя щи и пр., горяшя 
для бФдныхъ хозяйствъ, а также для продовольстыя 
войскъ, 

|. Толстый окраекъ. Мясо средняго достоинства— 
на вс крупяные супы въ частныхь б%дныхъ хо- 
зяйствахъ, а также для продовольстья войскъ. 

12. Челышко (грудины) — на кислые жирные супы 
(борщъ, кислыя щи и пр.). 

13. Средина (грудины)— на вс жирные и кислые 
супы. 

14. Пашина (грудины)—на кислые и жирные супы 
въ бЪдныя хозяйства, 

15. Покромка отъ толстаго окрайна—на горяч1я въ 
трактиры, харчевни, рабочая артели. 

16. Подкрылокъ.-— на горяч1я въ войска, бфдныя 
хозяйства. 

17. Шея —на горячя въ войска, больницы для прос- 
тонародя, харчевни и пр. 

18. Пашина —котлеты, фарши, флонше и на горячя 
въ бфдныя хозяйства. 

19. Голяшка—въ придачу для ‘навара, флюме для 
подливокъ и соусовъ (второй бульонъ). 

20. Зарфзъ. Плохое суповое мясо, очень кровя- 
нисто, скоро портится, идеть въ ночлежные дома, 
обжорные ряды, харчевни и на выварку фюме для со- 
усовъ и подливокъ. 


Сбойные органы, 
1. Мозги—на жаркое. 
2. Ливеръ (легая и горло) на фаршъ—въ пироги 
для бЪдныхъ. 
3. Сердце — отварное холодное съ хр8номъ — въ 
харчевни. 
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4. Языкъ —отварной съ картофельным пюре или 
горошкомъ. 

5. Печень —на жаркое и на фаршьъ зъ пироги, 
идеть также—вЪ ливерныя колбасы. 

6. Рубецьъ—на польскя фляки и отварной, на хо- 
лодныя закуски въ харчевни. 

1. Сычугь—какъ болфе вфжные и боле удобова- 
римые рубцы и польсюя фляки. 

8. Поджелудочная железа — назначается въ пищу 
больнымъ, какъ лекарство. 

9. Щитовидная железа —назначается въ пищу боль- 
нымЪ, какъ лекарство. 

10. Губы—на студенъ- 

\. Ноги—на студень- 

12. Почки—на разсольникъ. 

13. Хвость—на клейжй суп. 

14. Нутреной жиръ —н& фритюръ. 


= 





Приложеще № 1”. 


СХЕМА СОРТИРОВКИ МЯСНОЙ ТУШИ 
эт Одесств. 
Составилъ магистръ ветеринарныхъь наукь М; А. Игнатьева. 


По даннымъ одесскаго мяснаго торговца Бенедетьо. 
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Раздфлка мяеной туши на сорта: на бойн% и 
въ лавкахтъ, 

Теперь разсмотримъ, какъ приготовляется мясная 
туша на бойн®, какъ разрубается она, въ кладовыхъ 
мясныхъ лавокъ, по мясницки, и, какъ производится 
разрЪзка, ея составныхъ частей, для дробной распродажи. 

Тотчасъ, по убоф животнаго, отр$заютъ ему голову 
и ноги, потомъ, обративъ тушу спиною внизъ, снимаютъ 
кожу; отвернувъ, зат&мъ, передейя конечности къ наружи, 
надрЪзають тЪ грудныя мышцы, которыя притягиваютъ 
эту конечность къ туловищу. Посл этого переды!я 
конечности еще больше отворачиваются въ наружу и 
уже тогда срубаютъ туш грудь, для чего ножемь 
надр®заютъ подкожный жиръ и мышцы, по направ- 
леншю отъь шеи до паха задней конечносли, отетупя, 
оть горизонтальной лиши брюха и груди, на одну 
треть глубины всего туловища. Такюе надрфзы дЪ- 
лаются, какъ справа, такъ и слЪва, и, по этимъ 
намёченнымъ лишямъ срубаютъ топоромъ грудь такъ, 
чтобы концы реберъ вершка на три отходили къ 
груди. 

Еъ срубленной, такимъ образомъ съ обфихъ сто- 
ронъь, груди прир$зывается вся брюшная область вилоть 
до лобковой кости таза, и, до кострецовъ заднихъ 
конечностей; затфмъ грудь съ брюшными покровами 
снимается, какъь крышка съ сундука, и, изъ векрытой, 
какъ грудной, такъ и брюшной полостей уже удобно 
тогда извлечь, какъ грудные, такъ и брюшные вну- 
тренне органы. 

Прежде всего собираютъ сальниковый жиръ, потомъ 
извлекають изъ брюха рубецъ съ сЪткой, книжку, чет- 
вертый желудокъ, тоншя и толетыя кишки, а изъ 
грудной полости, такъ называемый, „гусакъ“, т.е. трахею 
съ легкими и сердцемъ, къ которому присоединяется, 
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извлекаемая черезъ грудобрюшвную преграду изъ брюш- 
ной полости, также печень и селезенка. Все это вы- 
волакивается одно за другимъ, и, переваливается черезъ 
край мясной туши, усаженной неровными и острыми, 
какъ ножи, концевыми расщепами срубленныхъ реберъ. 
За эти костныя неровности, не р®дко, извлекаемые ор- 
ганы цфпляются, разрываются и тогда края ихъ пач- 
каются, содержимымъ въ этихъ органахъ; такъ напр:, 
при прорыв желчнаго пузыря— печени, края ея могутъ 
запачкаться желчью; прорывъ кишки или желудка иметь 
слфдотыемъ то, что края пачкаются содержимымъ въ 
этихъ органахъ; кромЪ того, по краямъ, всегда неизбЪжно, 
происходитъ загрязнен1е кровью, такъ какъ вс внутрен- 
н1е органы весьма богаты кровью, которая въ нихъ 
застаивается, при убо животнаго. 

Освободивъ грудную и брюшную полость туши, отъ 
заключающихся въ нихъ органовъ, подвфшивають ее 
за задея ноги, и, начинаютъ тщательно обмывать внут- 
реннюю поверхность. Смывъ кровь, и, находяциеся тамъ 
нечистоты, „обрядчикъ“ вынимаеть почки изъ жиро- 
выхъ около-почечныхъ наслоенй, на внутренней по- 
верхности ростбифа; самый „нутренной“ жиръ красиво 
нарЪзается, и, имъ украшается вся внутренняя поверх- 
ность зада; съ внутренней-же реберной поверхности 
переда сдирается реберная перепонка (плевра), и, та- 
кимъ образомъ, область эта очищается отъ кровяныхъ 
пятенъ. Воть и вс мавипулящи обдЪлки мясной туши 
на бойнЪ. Необходимо при этомъ замЪтить, что грудь 
срубается отдфльно, лишь у черкасскаго скота, у рус- 
скихъ-же коровъ грудь, обыкновенно отдФльно, не сру- 
бается, а остается при туш. 

Когда, затёмъ, мясо остынеть, т. е. когда оно, при- 
метъ температуру окружающей атмосферы, что зимою 
совершается очень скоро, а лфтомъ медленно, тогда 
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отправляють его въ особыхъ телгахъь въ лавки, гдВ 
однако тоже тотчасъ никогда не разрубаютъ, а обык- 
новенно выдерживаютъ сутки, а иногда и двое, для 
того, чтобы въ мясВ совершились измВнешя, эжела- 
тельныя для потребителя, о которыхъ мы уже гово- 
рили выше. 

Разрубка мясной туши въ лавкахъ производится 
слфдующимъ порядкомъ: сначала отдЗляется передъ 
оть зада по 12-ое ребро, затВмъ, какъ передъ, такъ и 
задъ, разрубаются по позвоночнику на дв симметрич- 
ныя половины: на правую и лфвую, причемъ остистые 
спинные отростки позвонковь всегда отходять въ лф- 
вую сторону, а въ правую, за то, больше прирубается 
мяса— позвонковъ; двлается это съ тою ц®лью, чтобы 
процентное содержан!е костей въ правой и лЪвой поло- 
винахъ. было одинаково. Грудь длится также на двЪ 
части, правую и лЪвую. 

Такимъ образомъ получается 6 крупныхъ частей 
изъ цфлой мясной туши: дв доли переда, дв по- 
ловины зада и дв половинки грудины. 

Каждая изъ этихъ 6 частей въ свою очередь раз- 
рубается уже окончательно на тв части, которыя им- 
ють особыя назвавя, въ мясной техникЪ, на рынкЪ. 

Въ ПетербургВ эти части длятся такъ: 

Передъ на: 1) зарзъ, 2) шею, 3) лолатку, 4) рульку 
съ голяшкой, 5) толстый край, 6) тонюй край, и 7) кра- 
евую покромку; изъ нихъ лопатка, толстый край и 
тонюЙ край относятся ко второму сорту, шея и краевая 
покромка—къ третьему, а зар аъ и рулька съ голяш- 
кою къ четвертому; 

Задъ на: 1) тоный филей, 2) ростбифъ, 8) тол- 
стый филей, 4) огузокъ, 5) бедро, 6) сеЪкь, 7) 
кострецъь, 8) подбедерокъ и 9) филейная покромка; 
изъ нихъ перваго сорта: ростбифъ, тоный филей, тол- 
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стый филей, огузокъ, бедро, сскъ и кострецъ; втораго: 
подбедерокъ и третьяго —филейная покромка; 


Грудина на 4 части: 1) челышко, 2) средина гру: 
дины, 3) завитокъ и 4) бочекъ; изъ нихъ: челышко и 
середина грудины относятся ко второму сорту, завитокъ 
къ третьему, а бочекъ — къ четвертому. 


Такимъ образомъ вся туша длится на 20 частей, 
не считая хвоста, подсердечника и рульку съ голяшкой, 
принимая дв послёднихъ за одну часть, при чемъ 
перваго сорта выходитъ: 7 частей, втораго—6, треть- 
яго—3 и, наконецъ, четвертаго— 4. 


Теперь намъ остается описать каждую изъ этихъ 
20 частей, показать отношен1я ихъ по вЪсу къ ифФлой 
туш, сколько входить въ каждую изъ нихъ сущест- 
венныхъ питательных частей мяса, т. е. мускулина и 
жира, и, сколько не существенныхьъ—сухожилиЙ и костей, 
а равно выяснить, чЪмъ каждая изъ этихъ частей 
отличается и какое имФетъ назначене въ кулинарной 
техник; но прежде, чВмъ коснуться деталей, мы при- 
ведемъ цифровыя данныя абсолютнаго вфса мясныхЪ 
тушъ, встр чающихся на петербургских скотобойняхъ, 
при чемъ, конечно, для насъ интересно выяснить, до 
какого веса могутъ доходить мясныя туши, изъ наи- 
болЪе крупныхъ экземпляровъ скота южныхъ степныхь 
и сЗверныхъ русскихъ породъ. 


Нижеслфдуюния цифры приведены по опредЪлено 
ипокойнаго ветеринарнаго врача Г. Л. Кравцова. 


на 1 пулъ на 100 частей 
живаго взса. живаго вфса. 


Украинсвьй быкъ далъ 83 п. — ф. 28.08 ф. 59.78°/, 


Мяса. 


Тургайсяый ,, х 9 ВН 24.00 ‚, 60.13 ,. 
Кубансвй о в Ра 24.01 ,, 60.41 ‚, 
Донской я о. 8,38, 24.00, 60.22 ,, 
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на 1 пудъ на 100 частей 
живаго взса.  живаго вфса. 


Ливонск!й быкъ далъ 96 п. 80 ф. 28.07 ф. 59.44 9/, 


Мяса. 


Калмыцкй ‚, х №0 —н 24.00, 60.00 „, 
Самарсый „, „ 8, 22.04 ‚, 56.19 ‚, 
Уральсый ‚, о 28.08 ,, 58.33 ‚, 
Холмогорка корова дала 90 ‚, — ‚, 22.00,, 55.17 „, 
Самарск1й в ) 19. 1; 21.08 „, 54.17 „, 
Кубанскй > и 9 97, 22.09 ,, 57.33 ,, 
Акмолинсый ‚, я 9 и 22.02 ‚, 55.55 ‚, 
Ливонсвй о 5 Томи 21.05 ,, 55.40 „, 
Ярославенй ‚. 0 9 ВР в 20.06 ,‚, 50.08 ,, 
Финляндеюй ,, 11, ©. 22.01 ,, 55.41 ,, 
Поковскй —- о Фин 21.02 ,, 23.20 „, 
Новгородскй ,, о 18.09 ,, 47.36 ,, 


Приведенныя цифры показываютъ, что, между на- 
шимъ мяснымъ скотомъ, встрФчаются весьма крупные и 
мясистые экземпляры, хотя сравнительно довольно рФдко 
— большинство значительно мельче. 

ВЪсъ средней туши, на нашихъ столичныхъ рын- 
кахъ, черкасскао скота можно приблизительно опредлить 
въ 16 пудовъ. Этой цифры мы, и, будемъ держаться, 
при всЪхъ нашихъ дальнёйшихъ разсчетахь. 

По изслВдован!ямъ, части туши въ % можно вы- 
разить слЗдующими цифрами: задъ, отнятый по 18 
ребро, составляетъ 42,5%) цфлой туши, передъ, безъ 
грудины, —40,4°/,, передъ съ грудиной—54,6%/,, а гру- 
дина отдВльно— 14,29], . 

Средняя 16-ти пудовая мясная туша и боле мелшя, 
до 13 пудовъ, дають слёдуюция абсолютныя величины, 
сказанныхъ крупныхъ частей: 


Всъ Задъ Передъ Грудина, 
туши, в $ с я * ъ 
16 пудъ 6.80 пуда 6.46 пуда 2.30 пуда 
в, 6.40 „, 6.10 „, 2.13 „ 
14 ‚,, 5.95 „, 5.66 „, тн 
18 5.53 „, 528 тв п 


О. 4.95 „ 4.04 „, 14° „ 
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Туши, ниже 10 пудовъ черкасскаго скота, на рынк® 
не встр%чается, разв только какъ исключене. Въ свою 
очередь, и, выше 83 пудовъ, мясныя туши у насъ 
встр®чаются, какъ большая р%дкость. 

Сд$лаемъ теперь разсчетъ относительно мясныхъ 
тушъ, болЗе крупныхъ, встрЗчаемыхъ на рынкахъ, 
сравнительно р$дко. 


Вфсъ Задъ Передъ Трудина 

туши. в % с я т ъ 
17 пудовь 7.28 пуда 6.87 пуда 2.42 пуда 
8 > 9.65 5, 1.30 „ 2.56 „, 
9 8.08 „ 6.68 ., 2.10 
20. 8.50 „ 810, 2.84 „ 
Е 8.98. 8.49 „, 299» 
5 5 9.35 „, 8.89 „ 88, 
28 98 > 9.80 „, 3.27 „ 
21 п 10.20 „, 9.70 „, 3.41 ,, 
95 > 10.68 ,, 10.10: ,, 3.55 „ 
Я 11.05 „ 10.51. „ 810 ,„, 
И 11.48 ,, 10.91 ,, 3.84 ,, 
8. ЕО, 1.88 5, 3.98 „ 
А 12.33 ›„, 11.55. „ 4.12 ,, 
99» 1215 12.12 „, 4.26 „, 
81 ›„ 18.18», 12.58 ,, 4.39 ,„, 
32, 18.60 —., 12.98 ‚, 4.55 ,, 
88 14.08 „, 18.34 ,, 4.69 ., 


Невольно теперь спрашивается, какое для насъ 
имфеть практическое значене разм ры и величина тушъ, 
а равно ихъ главныхъ частей, при покупк на рынк? 

При разцвнк мясной туши, по мясницки, на на- 
шемъ рынкф, и, практикующимся способф продажи 
и покупки, принимають во вниман!е: ширину, толщину 
и длину, т. е. размВръ мясной туши. 

При одинаковыхъ ‘услошяхь упитанноети, воз- 
раста, пола и породы: чмъ мясная туша крупнЪе, 
т$мъ цфнится выше за пудъ и, наобороть, чФмъ 
туша меньшихъ размфровъ, т®мъ дешевле. Такъ, 
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напр:, если мясная туша, черкасскаго вола вЪФеомъ отЪ 
16 до 18 пудовъ, ц8нится по 4 р. 80 к. за пудъ, то 
при одинаковыхъ качествъ, туша, но только вЗсомъь оть 
18 до 23 пудовъ будетъ цфнится на 80 коп. дороже на 
пуд, при чемъ туша, по размВрамъ меньше 16 пудовъ, 
цВнится 4 р. 50 к. т. е. на 30 коп. дешевле на пуд. 

Для потребителей чрезвычайно важно обращать 
вниман!е на разм8ры тушъ, и, если представляются на 
выборъ, черкассмя мясныя туши одпнаковой упитан- 
ности, одной и той-же, красной донской, породы, 
при чемъ одна вФсить 16, другая—20, третья—24 
пуда —то, всегда конечно, слФдуетъ покупать боле 
крупную, хотя-бы и дороже, по причинамъ, о ко- 
торыхъ скажемъ ниже. Тоже самое относится къ 
покупкВ и выбор частей туши, т. ©. зада, переда 
и грудины; если напримфръ: представляется на вы- 
боръ три части зада отъ черкасскихь тупгь одной по- 
роды и упитанности, при чемъ вЪсъ первой 6 пудовъ, 
второй — 8,6, и третй 10—то выгоднфе покупать 
наибольший. 

Вотъ почему, при поставкахъ мяса, въ большя 
хозяйства, поставщики и шрлемщики оговариваютъ, въ 
контрактахъ, что поставка мяса должна производится 
тушами вЗсомъ оть 16 пудовь, не менфе 15 и по 
такой-то цнЪ. 


0 выбор мяса на епещальныя блюда. 


Съ возникновешемъ кулинарныхъ школь, при по- 
мощи спешальио заинтересованныхъ лицъ, явилась 
возможность широко воспользоваться примфнен1емъ, 
различныхъ сторонъ, кулинарной техники, для того, 
чтобы наглядно показать, какая часть туши дол- 
жна быть выбираема на то или другое кушавше. Можно 
приготовить, наприм: мясной фаригь изъ какой угодно 
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туши, но, тБмъ не мене, нфть основашя  приго- 
товлять его изъ дорогаго мяса, пфною въ 60 коп., 
такъ какъ, фаршьъ, приготовленный изъ самой деше- 
вой части туши, по 6 коп. за фунтъ, можеть полу- 
читься по своимъ вкусовымъ и питательнымъ досто- 
инствамъ далеко не 12 разъ хуже противъ, приготов- 
леннаго изъ мяса въ 60 к. ф.; все дЪло заключается въ 
примЪнени кулинарнаго искуства; но, тВмъ не мен%Ъе, 
есть тавя блюда, которыя для того чтобы были вку- 
сны, обязательно требують приготовленя изъ изв®от- 
ной только части мяса, напр: бефъ-бульи выходить 
вкуснымъ только изъ огузка, филе-миньонъ изъ внут- 
ренней вырЪзки оть толстаго филея, бифштексъ, по 
гамбургски, лишь изъ внутренней вырзки и т. д. 

Употреблене той или другой части туши, на из- 
вфстныя кушашя, исключительно зависить оть эконо- 
мическихъ соображеш!, но, во всякомъ случа, изв®ст- 
ное блюдо, приготовленное изъ соотв тствующей части 
мяса, будетъ всегда превышать, своими вкусовыми до- 
стоинствами и полезнымъ вмявемъ на организмъ, та- 
ковое-же, приготовленное не изъ спешальной части, 
какъ это доказано, въ послёднее время, Мейнер- 
томъ въ Германши. Возьмемъ для примфра бульонъ- 
консоме. ЧЪмъ бульонъ будеть кр$пче, т. е. концент- 
рированнфе, тфмъ вкуснфе и полезнфе для желудка, 
такъ какъ послВдн, поглащая, въ меньшемт объем, 
пищу, т$мъ самымъ, не будетъ чрезмрно растягивать- 
ся и ослабляться, 
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0 рац1ональномъ пользоваши мясом, при доставкВ 
его тушами, въ большихъ хезяйствахт — общеет- 
венныхъ учрежденй. 

ВслЪдств!е особыхъ условий, весьма не рЁдко, боль- 
пця хозяйства, напр: больницы, тюрьмы, полки, быва- 
ютъ поставлены почти въ невозможность получать, въ 
потребномъ количеств, мясо одного какого-нибудь сорта; 
въ такихъ случаяхъ, конечно, приходится довольетво- 
ваться или т$мъ мясомъ, какое имфется въ наличности, 
или прибЪгать къ замЪнЪ одного сорта другимъ, но 
при этомъ, часто являются затруднен!я, тамъ какъ 
не каждый сортъ можеть быть употребленъ, для при- 
готовлешя извфстнаго кушан!я, напр., для горячихъ 
потребны одни сорта, а для жаркихъ друмя. 

Вотъ эти-то обстоятельства, и, заставляютъ, весьма 
мног1я большя хозяйства, переходить отъ пользовашя 
по сортамъ, на пользоване цФлыми тушами, хотя, 
конечно, съ другой стороны разнообразныя свойства 
различныхъ частей мяса, до нЪзкоторой степени, затруд- 
няютъ подобные переходы. 

Изъ опытовъ, произведенныхъ многими большими 
хозяйствами, выясняется, что употреблен1е мяса тушами 
не представляеть особыхъ затруднен!й въ случаяхъ: 

а) Когда обдъ состоитъ изъ двухъ мясныхъ блюдъ 
— одного съ мясомъ: въ вареномъ вид, другаго—въ 
жареномъ. Нельзя, при этомъ, не прибавить, что ве 
1-мъ случа пользованйе мясомъ изъ цфльных'ь тушь 
еще возможно, но во Э-мъ не примнимо. 

и 6) когда, на второе блюдо, могутъ быть подаваемы, 
по крайней м®р№, хотя бы черезъ день, котлеты, или 
вообще какое-либо кушан!е, гдЪ мясо входитъ въ руб- 
ленномъ вид. 

Хотя при наличности этихъ двухъ услоый вполнЪ 
возможно дфлать, въ нфкоторыхъ заведеняхъ, (напр. въ 
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больницахъ), столъ на столько разнообразнымъ, что ни 
одно блюдо не повторяется въ течен!е м%сяца, но не 
всегда это удается въ виду того, что экономы и зав%- 
дующие хозяйствомъ, при разсчетахъ, не принимаютъ, 
часто, во вниманше грудины, которая исключительно 
идетъ на кислые супы. 


Чтобы облегчить, указанные выше разсчеты, раз- 
смотримъ сначала: какъ слЗдуетъ пользоваться мясною 
тушею, принимая въ разсчеть грудину, и, какъ надле- 
житъ ею пользоваться, не принимая грудины въ разсчетъ. 

Пользовае цфлою тушею вмВстЪ съ грудиною. 
Въ этомъ случа возможны три комбинащши: 


1) Когда на горячее и на второе блюдо полагается 
одинаковое количество мяса; случай наиболФе распро- 
страненный въ закрытыхъ учебныхъ заведешяхъ; 

2) Когда на горячее идетъ большая часть мяса, а 
на жаркое меньшая. Въ этомъ случа пользоваше мя- 
сомъ значительно упрощается, и, тВмъ является легче, 
чЪмъ больше разница. Случай этотъ встрФчается зъ 
богадВльняхъ, полкахъ, тюрьмахъ, и т. п. учреждентяхт,; 


и 3) Когда болыпая часть мяса идеть на второе 
блюдо. Этотъ случай, встр®чаюцийся сравнительно рЪже, 
напр., въ столовыхъ средней руки, требуеть очень 
внимательнаго отношешя къ мясу, но можеть быть 
облегченъ: или ежедневнымъ введенемъ въ столъ такихъ 
блюдъ, куда мясо входить въ рубленномъ вид, или 
прибавкою, т. е. покупкою новыхъ надлежащихтъ частей 
туши. 

Такъ какъ особенности, различных частей мясной 
туши, обыкновенно совпадаютъ съ принятыми двленями 
ея на сорта, то прежде, чВмъ приступить къ разсмо- 
трВн!ю вопроса въ деталяхъ, необходимо разграничить: 
каюя части изъ цфльной туши могутъ быть употреблены 
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на горяч1я, и, камя, въ равной половин по вЪсу, должны 
быть отдВлены на жарюя, т. е. разсмотримъ 1-й случай. 
Возьмемъ въ °/, части туши: 
Грудь составляеть 14,2%, всей туши. 





Лопатка. . и, ‚ 
Рулька Е 5 
Ведро БИ, в 
Подбедерокь . . а ‚› 
Ия о ег о 96 „ 

Итого . . 44,2%/, ‚, › 


Такъ какъ, въ первомъ случаВ, необходимо взять 
на горячее ровно половину туши, то недостающие, до 
половины 5,8°/,, придется замфстить ничВмъ инымъ, 
какъ покромками отьъ тонкаго и толетаго края, или 
покромками отъ тонкаго филея и ростбифа. 

Въ виду того, что вс покромки отъ означенныхь 
частей составляютъ около 14°/, всей туши и, такъ какъ, 
не вся туша годится для обыкновеннаго стола, (остается 
безъ употреблен1я подсердечникъ и весьма часто хвост, 
составляюце до 0,7% всей туши) то очевидно, что 
изъ покромокъ приходится оставлять на. жаркое столько, 
чтобы по вФсу он составляли около 9%, всей туши. 
Покромки эти могутъ быть употреблены на жаркое 
различнымъ образомъ: въ вид котлетъ и вообще фар- 
шированныхъ блюдъ, если таковыя допускаются въ 
меню, или въ вид мяса, жареннаго кусочками, напр. 
бефъ-строгановъ, рагу, гуляшь по венгерски, литов- 
скихъ зразъ и пр. Впрочемъ, иногда является возмож- 
ность употреблять покромки всецфло на горячйя; воз- 
можно это при употреблени кромф говядины, еще 
телятины, баранины, свинины, а частно рыбы и дичи. 

Такъ какъ упомянутые продукты (т. е. телятина, 
баранина и др.,), идутъь цБликомъ на жаркое, то, 


очевидно, что, при ихъ употреблеи, избытокъ 


А 


мяса, идущй въ. горячее, будеть уравновфшиваться, 
и употребляя, положимъ, черезъ каждые два дня: 
телятину, баранину, или какое-либо другое мясо, въ 
разм®рЪ несколько большемъ одной четвертой части 
всего ежедневнаго расхода, то можно, какъ разъ, уре- 
гулировать этоть переизбытокъ горячаго мяса, потому 
что за три дня накопится до 27%], ежедневнаго расхода, 
считая по У на день. Необходимо пояснить, что 
подобнаго рода задержка мяса, для горячаго, должна 
производиться не иначе, какъ слфдующимъ образомъ: 
въ первый день остается 9°%/, всего ежедневнаго расхода 
мяса, которые должны быть непремнно израсходованы 
на слВдующиЙ день; на ихъ мЪсто надо оставить мясо 
для горячаго оть свЗжей туши въ количеств равномъ 
189/, всего потребляемаго въ день, которое и поступитъ 
въ расходъ на третй день, когда будетъ оставлено 
изъ свфжей туши уже 27°) всего ежедневнаго рас- 
хода. Такимъ образомъ выходить, что, взявши, вмЪсто 
цЪ%лой туши только полъ туши и баранину или телятину, 
или что нибудь въ этомъ родЪ, въ размВрБ т$хъ-же 
217°/, всего ежедневнаго расхода, —можно возстановить 
нарушенный балансъ. 

Теперь перейдемъ ко второму случаю, т. е. когда 
требуется въ хозяйств больше варенаго мяса, чВмъ 
жареннаго. Мы уже говорили, что этоть случай одинъ 
изъ легчайшихъ, и, о немъ можно только добавить, 
что при перев мяса для горячаго, надъ мясомъ на 
жаркое, до 10°/., можно, особенно при услови добав- 
леня къ меню кушан!Й изъ телятины, баранины, ры- 
бы и т. п., не только выгадывать прекрасные куски 
жареннаго мяса, (въ смысл ихъ вкусовых‘ качествъ), 
но даже почти всегда имЪть возможность отпускать 
бифштексы исключительно изъ вырЪзокъ, не прибфгая 
къ замЪнз ихъ ни толстымъ филеемъ, ни ссфкомъ. 
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Разсмотримъ теперь случай, когда требуется въ 
хозяйств больше жареннаго мяса, чЪФмъ варенаго; 
встр®чается этоть случай при требовави уже боле 
изысканнаго стола, и, конечно, въ такихъ хозяйствахъ, 
гд расходомъ на мясо не ст®еняются, а потому и 
употреблен!е цВлой туши, особенно включая грудину, 
становится излишнимъ. Относительно прикупки не до- 
стающихъ частей туши на жаркое нельзя дать какихъ- 
либо опредВленныхъ указан. 

Обратимся теперь къ разсмотрЪнио 2-го случая, 
т. е. пользовая тушею безъ грудины. 

Отсутетвые въ мясной туш грудины значительно 
облегчаеть пользоваше ею; во |!-хъ тёмъ, что можно 
обойтись безь ежедневнаго приготовлен1я кислых су- 
повъ, а во ?-хъ потому, что въ туш безъ грудины 
преобладаютъ части, идупия на жаркое; при чемъ въ 
т5хъ случаяхъ, когда является надобность вмФето ми- 
са на жаркое им ть телятину, баранину или что ни- 
будь въ этомъ родЪ, то въ горяя идуть не только 
всЪ покромки, но даже кострець и огузокъ; ‘если же 
требуется рубленное мясо (фаршъ) или мясо, приготов- 
ляемое мелкими кусками (гуляшь, бефъ-строгановъ, 
рагу и проч.), то употреблеве костреца и огузка на 
горяч1я становится возможнымъ, безь введетя въ со. 
ставтъ кушай, телятины или баранины, такъ кактъ по- 
кромки употребляются тогда на вышеупомянутыя блюда. 

Вотъ въ общихъ`чертахь тЪ положеня, которыми 
слФдуеть руководствоваться при пользовани мясомъ, 
не отдфльными частями, а цВлыми тушами съ груди- 
ною и безъ оной. Прибавимъ еще, что удешевлене 
продовольств!я, при пользоваяи цфЪлыми тушами, въ 
большихъ хозяйствахъ, общественныхъ учреждений, мо- 
жетъ быть достигнуто слздующими тремя средствами: 

1) Удешевлешемъ стоимости самаго мяса, —такъ 
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какъ потребитель, пр1обрЗтая мясо почти изъ первыхъ 
рукъ, получаетъ его значительно дешевле, ч$мъ поку- 
пая въ лавкЪ; 

2) Утилизащей отбросовъ, получемыхъ отъ мяса, 
на что обыкновенно весьма мало обращаютъ внимашя, 
тогда какъ правильное ведене этого дВла можетъ дать 
до 2-хъ °/,, первоначальной стоимости мяса; 

и 3) Установлешемъ постояннаго и точнаго конт- 
роля въ расход на мясо, при разумномъ распред®ле- 
ни частей туши на кушавя, 


Отдвлен1е мяеа оть костей. 


При пользовании, въ хозяйств, цликомъ мясными 
тушами, представляется возможнымъ извлекать значи- 
тельную выгоду изъ костей, такъ какъ вс кости весь- 
ма не трудно отдЪлять отъь мяса, не только, идущаго 
на горячя, но и предназначеннаго на жаркое. 

Заговоривъ, о костяхъ, нельзя не сказать, что при 
большомъ расходЪ мяса было-бы слишкомъ не выгодно 
жарить мясо на костяхъ. Причины слвдующия: 

1) Кости, при жаренши мяса, также какь и при 
варк” его, увеличиваются въ взоз, при чемъ увеличе- 
не это совершается, разумЪется, на счетъ соковъ мяса, 
остающихся въ порахъ костей. Если мясо будеть от- 
дЪлено отъ костей, то сокъ этотъ: или остается внутри 
его свернувшимся, или можеть быть приготовленъ въ 
жидкомъ видф; но въ томъ и другомъ случа, при- 
несетъ пользу, тогда какъ при жаревши мяса, не сня- 
таго съ костей, сокъ этотъ пропадалъ-бы даромъ, 
особенно, если при этомъ не заведенъ порядокъ извле- 
кать, изъ этихъ костей, второй бульонъ, такъ назыв., 
фюме. 

2) Мясо, снятое сырымъ съ костей, и, потомъ за- 
зкаренное, чрезвычайно легко и удобно р%зать на пор- 
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щи, что особенно важно для равном®рнаго распред%- 
лешя ихъ между потребителями; 


и 3) Когда мясо зажарено на костяхъ, то какъ-бы 
искусно ни рзали поршши, всегда часть его останется 
не разрЪзанною, тогда какъ, предварительно снявъ мясо 
съ костей, можно разрЪзать на порщи безъ остатка. 
Могутъ замЪтить, что вФдь и при предварительной 
срЪзк сыраго мяса съ костей на нихъ останется все- 
таки нФкоторая его часть; на это можно отвЪтить, что 
свЪжее мясо можеть быть снято гораздо чище, чмъ 
жаренное. 


Не говоря уже о мяс, самыя кости, вырВзанныя 
изъ мясныхъ частей, предназначенныхъ на жаркое, и, 
бывши употреблены на варку предварительнаго буль- 
она, въ которомъ варится мясо, увеличиваютъ пита- 
тельное и вкусовое значен1е послфдняго, и, наконецъ 
нужно принять еще во внимане, что при такой вы- 
варкЗ бываетъ обильный сборъ костнаго жира, всплы- 
вающаго на поверхнвсть бульона, и, иизющаго большую 
цВнность въ кухонномъ хозяйств®. 


Процентное содержан1е существенныхь и не су- 
щественныхъ питательныхь веществъ въ туш и 
ея частяхъ. 


Раньше было упомянуто, что мясо состоитъ изъ 
4-хь, видимыхъ простымъ глазомъ, составныхь пита- 
тельныхъь веществъ, а именно: 1) мускулина, 8) 
жира, 3) сухожимй и 4) костей. Первыя двЪ составныя 
части мяса, т. е. ‚,мускулинъ“ и ‚жиръ“‘ мы назвали 
существенными питательными веществами; а вторыя 
двЪ, т. е. ‚сухожиля‘‘ и ,,кости“ не существенными. 
Для хозяйствъ важно знать какой процентъ, названных 
4-хъ составныхъ частей, заключается въ каждой части 
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мясной туши, и, сколько въ нихъ содержится сущест- 
венныхъ и не существенныхъ веществъ. 
Отношене это видно изъ слвдующей таблипы: 





На 100 частей содержится : 


ПАЗВЕНИЯ ЧАСТЕЙ МЯСНОЙ ТУШЯ, окт ль | “78 | сухож) ванн № 


дина. | "РА | питат. || Сухож. 



































1) Тоны край. . | 47.1 | 29.1 | 69.8 | 12.5 | 16.4 28.9 
9) Лопатка . . . | 62.3 | 9.8 79.1 | 11.8 | 15.6 | 27.4 
3) Шея. ... . | 58.6 | 14.1 | 72/1 | 12.1 19.1 | 24.3 
4) Сбоёкь. . .. |59.2| 19.5 | 71.5 | 11.0 | 16.3 27.3 
5) Ростбифь. . . || 43.5 | 82.2 15 | 10.8 11.9 | 221 
6) Толотый край . |58.1 | 12.6 | 71.3 | 13 16.8 | 28.1 
7) Огузокь . . . |541 | 11/1 | 124 | 10.5 15.4 | 26.9 
8) Бедро . . . |701 | 8.2 | 58.8 | 7.3 | 13.3 | 20.6 
9) Толстый тей . | 53.1 | 14.9 | 68.6 || 9.9 | 18.6 | 28.5 
10) Середина грул. . |48.6 | 28.0 | 67.6 14.0 | 17.5 | 81.5 
11) Завитокь. . . | 48.8 | 25.0 | 68.8 | 11.1 | 11.5 29.2 
12) Кострець . . . | 66.5 | 12.8 19.3 | 12.5 | 7.2 | 191 
13) Тоный филей . | 49.1 | 55.4 | 68.1 14.6 | 15.9 | 80.5 
14) Челышко . . . |39.4 29.0 | 68.4 | 17.6 18.0 | 80.6 


16) Бочекь. . . . | 46.9 | 28.4 70.3 | 26.5 | 0.9 | 27.4 
16) Подбедерокт . 44.9 | 5.4 | 50.3 | 18.6 | 99.4 | 41.9 
17) Филейная покр’. |47.4 32.9 | 80.4 15.9 | 2.9 | 18.8 
18) Рулька. . . . |441 3.3 | 47.4 | 28.5 | 17.0 | 45.5 
19) Краевая покр. . | 40.9 | 4.8 | 66.1 | 28.6 | 9.5 381 
20) Зар%зъ. . . . | 48.9 | 16.8 59.2 | 29.4 | 107 | 40.1 


Цфльная туша. 


Средней упитав.. | 49.8 19.8 68.6 | 16.6 | 18.0 | 20.6 
Задъ по 12 ребро . | 68.6 | 18.0 | 71.6 | 12.8 | 14.5 | 26.8 
Передъ безъ груди. | 50.1 14.1 | 65.4 | 18.5 | 15.0 | 82.5 
Передъ съ а . || 47.1 | 19.9 | 67.0 | 18.1 | 12.3 | 81.0 
Грудь. = ° ||48.4 | 95.1 | 68.5 | 19.0 10/7 | 29.7 
Сумма 1- -хЪ о 55.8 | 18.4 | 74.2 | 10.9 | 14.1 | 25.0 
Сумма 2-жъ сортовъ |49.8 | 17.1 66.4 | 14.3 | 18.1 | 32.4 
Сумма 8-хъ сортовъ |51.2 19.6 | 70.8 | 14.9 | 11.8 | 261 
Сумма 4-хъ сортовт, | 44.6 19.9 | 64.5 | 24.8 | 8.2 | 38.0 
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По количеству содержат я мускулина части туши 
идутъ въ слВдующемъ порядкЪ: 

1) бедро, 2) кострецъ, 8) лопатка, 4) ссфкъ, 5) 
толстый край, 6) шея, 7) огузокъ, 8) толстый филей, 
9) филейная покромка, 10) тонкЙ край, 11) бочекъ, 
12) подбедерокъ, 18) рулька съ голяшкой, 14) зар$аъ, 
15) середина грудины, 16) ростбифъ, 17) завитокъ, 18) 
тоныЙ филей, 19) краевая покромка и 20) челышко. 

По количеству содержатя жира: 

1) Филейная покромка, 2) ростбифъ, 8) челышко, 
4) тонкй край, 5) завитокъ, 6) краевая покромка, 7) 
бочекъ, 8) середина грудины, 9) тонюй край, 10) огу- 
вокъ, 11) зарЪзъ, 12) толстый филей, 13) шея, 14) 
кострецьъ, 15) толстый край, 16) ссзкъ, 17) лопатка, 
18) бедро, 19) подбедерокъ, и 20) рулька съ голяшкой. 

По количеству содержаная костей: 

1) подбедерокъ, 2) толстый филей, 8) середина 
грудины, 4) рулька съ голяшкой, 5) тонюй край, 6) 
ссёкъ, 7) толстый край, 8) тонюый филей, 9) лопатка, 
10) огузокъ, 11) бедро, 12) челышко, 13) ростбифъ, 
14) шея, 15) завитокъ, 16) зарЪзъ, 17) кострець, 18) 
краевая покромка, 19) филейная покромка и 20) бочекъ. 

Мускулинъ чо богатству б®лкоБъ служитъ главною 
осногою пи’ательвости маса, и, хотя не во воЪхъ 
частяхъ, жиБотвасо организма, имВетъ одинаковыя свой- 
стра, по солержав!ю въ немъ м!озина и мюстромы, съ 
одной стороны, и по содержанно мельчайшихъ сухо- 
жильныхь ватей, съ другой, но, тёмъ не мене, по 
количестеу его, можво судить о выгодноети даннаго 
куска мяса, въ смысл расоредленя его на порщи. 

По содержантю мускулина бедро стоиттъь на первомъ 
мЪстф. Нужно сказать, что бедро д’Ввотвительно даетъ, 
сравнительно, очень много и очень вкуснаго суповаго 
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мяса, почему многмя хозяйки предпочитаютъ его для 
горячихъ. 


На второмъ м®ст стоить костреце, дающий также 
много отличнаго суповаго мяса, нич$мъ не уступающаго, 
по достоинству, бедру. Хотя онъ имфетъ меньше мус- 
кулина, но за то мясо его жирн%е, что и дфлаеть 
очень выгоднымъ . употреблеве его также на котлеты, 
такъ какъ, по содержанию, не существенныхъ питатель- 
ныхъ воществъ, кострець стоить почти на послёд- 
немъ мЪст$; равно какъ выгодно употреблять на котлеты 
филейную покромку, въ виду того, что она также почти 
не содержитъ костей, и, вся ея мякоть, за исключен!емь 
жилокъ, можетъ быть превращена въ фаршъ. 

За кострецомъ, по содержанйо мускулина, идеть 
лопатка, которая даетъ выгодное количество суповаго 
мяса на порщи, но только это мясо уступаетъ предъ- 
идущимъ по содержанйо жира; лопатка стоитъ вт, 
этомъ отношенши на предпослЗднемъ м$етЪ, что, един- 
ственно, и, заставляеть считать эту часть —во второмъ 
сорт. 

Дал%е идеть сс®из, дающий очень много прекраснахго 
мягкаго мяса, но мясо это также не богато жиромъ, и, 
требуетъ, какъ дичь, шпиговки саломъ. 


Затмъ идуть толстый край и ея, даюше также 
много суповаго мяса, но твердаго, жесткаго, почему 
эти части считаются во второмъ и третьемъ сортахъ. 

Оцузокь даеть хотя и меньше суповаго мяса, чмъ. 
предъидущие сорта, но за то это мясо, по своей мяг- 
кости, сочности и жирности, далеко ихъ превосходить, 
почему оно и назначается для приготовлен!я спещаль- 
наго блюда ‚‚отварное мясо‘‘, такъ наз. ‚,бефъ-бульи“‘. 
Это достоинство заставило считать огузокъь первымъ 
сортомъ. 





р а 


Толстый филей, по своей форм и содержаню 
составныхъ частей, весьма выгоденъ на жаркое въ куск®; 
хотя содержитъ меньше мускулина, но иметь мясо 
далеко н®жн®е предъидущихъ, и, кромф того, снаб- 
женъ вырзкой сухожилЁй, содержитъ мало, но костей 
достаточно. 


Тонкй край совмстно съ своими покромками, по 
содержан!ю мускулина, еще ниже предъидущихъ частей, 
выигрываетъ много антрекотомъ — считается вторымъ 
сортомъ. 

Филейная покромка и бочекз содержать еще меньше 
мускулина и богаты сухожилями, почему и считаются 
въ низших сортахъ туши. 


Подбедерокь стоить еще ниже по содержаню муску- 
лина, содержа огромное количество костей, но онъ 
удерживается, все таки, во второмъ сорт, такъ какъ 
даетъ прекрасный наваръ. 

Что касается рульки и зартъза, то эти части, содержа 
мускулина весьма мало, не отличаются никакими хоро- 


шими свойствами, почему и отведены въ низше сорта. 


ДалФе слВдують так!я части, которыя стоять еще 
ниже по содержаншо мускулина, но ц®нятся очень вы- 
око по своимъ особенностямъ. Такъ, 10стбифь стоить 
на 16 м5ст по количеству мускулина, тонюый филей— 
на 18, но, твмъ не мене, мясо этихъ частей, какъ 
›выр$зка‘‘, самое нёжное и лучшее изъ всей туши, 
почему и цфнится чрезвычайно высоко. 


Остается сказать о частяхъ зрудины. Они стоятъ 
низко по содержанно мускулина, но, за то, по содер- 
жаншо жира очень высоко, имфя его до 25°/,, отчего 
получили спещальное назначене на кислые супы, 
кислыя щи; считаются-—во второмъ сорт. 


= бы 


Отношене тушь различнаго вёса въ овоимъ чаотамъ. 
Такъ какъ части мясной туши имфють различное на- 
значен!е, въ кулинарномъ искусств, то весьма полезно 
знать отношешя тушъ къ ея частямъ. 

Пояснимь это’ примромъ. Въ данномъ хозяйств® 
требуется зажарить ростбифъ съ разечетомъ, чтобы его 
хватило на извфстное количество лицъ, считая по од- 
ному фунту на каждаго. Въ этомъ случа прежде всего 
сл$дуетъь припомнить, что ростбифъ т%мъ будетъ боль- 
ше, ч$мъ крупнфе туша. Зная, предварительно, вЪсъ 
всей мясной туши, можно точно сказать, какой будетъ 
вФеъ, вырубленнаго оть нея ростбифа, такъ какъ рост- 
бифъ всегда составляеть 8.4°/) всей мясной туши. Та- 
кимъ образомъ, если цфлая туша вфсить 16 пудовъ, 
то ростбифъ, отъ нея, будеть приблизительно составлять 
48 фунта. Точно тотъ-же расчеть можно заранфе сдф- 
лаль и относительно суповаго мяса, напр: оть толстаго 
края, считая на одного человфка по 1/, фунта. Въ 
виду этого и составлена таблица, изъ которой можно 
видфть отношене тушь разной величины къ своимъ 
частямъ. 

См. приложеше Л 1. 


В 


Подраздёлен!е туши на сорта въ количественномъ от- 
ношени. Мясная туша въ ПетербургВ дфлится на 4 
сорта. ИзслФдован!я, при разрубкВ 10 тушь черкасскаго 
скота, показали, что, если разрубить мясную тушу на 
сорта, по петербургски, и, выдФлить части перваго сорта, 
то ихъ будеть въ цфлой — 89.8%, втораго сорта изъ 
той-же туши— 36.6%, третьяго—14.4% и четвертаго — 
6.6%. Зная такое распредлен!е сортовъ, въ цлой 
туш$, можно вывести и количество этихъ сортовъ, 

Составленная, на основанйи этихъ разсчетовъ, таб- 
лица, несомнфнно можетъ облегчить, каждому премщику 
мяса, соображен1я относительно того: какое количество 
должно падаль по общему в$су туши на 1-й, 2-й, 8-Й 
и 4-Й сорта, но при этомъ нельзя не обратить внимав!я, 
еще на одно обстоятельство, что при каждой разрубк 
мясной туши, будетъ-ли она произведена въ лавкЪ, или 
на дому, неминуемо произойдетъ потеря въ вфс%, велВд- 
стве во-первыхъ: испареня воды, а во-вторыхъ, оть 
раскрошки при разрубкФ. Потери эти бываютъ тфмъ 
значительн®е, ч$мъ крупнзе туша, такъ какъ, чЪмъ 
бол$е поверхность, тёмъ боле происходить испарения, 
и, ч$мъ болфе масса, тфмъ болфе раскрошки, Все 
это имфеть огромное значеше, при поставкз и пр1- 
емк$ мяса, въ большихъ хозяйствахъ, и, не должно 
быть упускаемо изъ виду, при заключен!и контрактовъ 
на доставку мяса. 

См. приложеме № П. 


ЗЕ; ОК 


Способы убоя скота на мясо. 

Въ Росаи существуеть три способа убоя крупнаго 
рогатаго скота, а именно: 

1) Простой или деревенок!й опособъ убоя. Способъ этотъ, 
самый первобытный, состоитъь въ томъ, что животное 
привязываютъ за рога къ столбу, или дереву и на- 
носять ему ударъ обухомъ въ лобъ, между рогами, при 
чемъ, не р8дко съ одного удара не убиваютъ, почему 
животному тогда приходится испытывать страшныя му- 
ченя, пока не нанесуть ему смертельнаго удара. 
Способъ этотъ мало по малу выводится изъ употреб- 
лешя. 

2) Русск городокой опособъ убоя. Русск способъ 
убоя, практикуемый во вефхъ большихъ городахъ, сос- 
тоить въ томъ, что животному притягиваютъ верев- 
кою голову внизъ къ полу, и, вонзая кинжаль между 
черепомъь и первымъ шейнымъ позвонкомъ, по на- 
правлею къ продолговатому мозгу, убиваютъ его на 
мФотВ. Смерть происходить отъ разрушен!я шейной 
части этого мозга, чВмъ достигають разобщен!я нервной 
системы головы оть туловища. Когда животное па- 
даетъ, тогда ему широкимъ ножемъ прорзаютъ, въ 
иижней части шеи, отверст!е, по направленйю къ сердцу, 
черезъ которое и вытекаетъ кровь, лавою, наружу. При 
истечени крови съ животнымъ происходятъ боле или 
менфе продолжительныя судороги, помогаюцця обезкров- 
ливанйо потому что, безъ мышечныхь сокращений, кровь 
могла, бы застояться въ мяс®, какъ въ губкЪ, и, тогда оно, 
т. е. мясо, получалось-бы слишкомъ кровянистымъ. 

8) Еврейск!Й опособъ убоя. ЕврейскЁй способъ убоя, 
практикуемый во вов хъ сЪверо и юго-западныхъ губер- 
няхь Росси, гдВ вся торговля мясомъ находится въ 
рукахъ евреевъ, состоить въ томъ, что поваливъ, пред- 
варительно, животное на землю, и, положивъ его на 
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спину, перер$заютъ ему, особаго вида, ножемъ, въ 
два взмаха, съ произнесенемъ, установленной мо- 
литвы, вс мягюя части шеи, до самыхъ позвонковъ. 
Такъ какъ, при этомъ способ, нервная система не на- 
рушается, то съ животнымъ, продолжающимъ жить, 
при ужасныхъ страдавяхъ, дФлаются продолжитель- 
ныя и сильныя судорги, отъ чего оно еще боле те- 
ряеть кровь. Способъ этоть распространенъ среди 
евреевъ, потому что, по закону Моисея, евреямъ строго 
воспрещается употреблене крови въ пищу, въ какомъ- 
бы то ни было видф; по этому мясо еврейскаго убоя 
бываетъ всегда не такъ сочно, какъ мясо русскаго и 
приготовлене изъ него напр:, бифштекса съ кровью, 
не выходить удачно. 

Евреи употребляютъ въ пищу только передъ туши, 
потому что онъ, находясь ближе къ зарФзу, лучше 
обезкровливается; задъ-же употребляется ими лишь 
въ томъ случа, когда особенно умФлыми руками про- 
изведено тщательное выжиливае (удалене всЪхъ 
кровеносныхъ сосудовъ). 

Мясо, полученное по еврейскому способу убоя, съ 
соблюден1емъ всЪхъ религ!озныхъ обрядовъ, называется 
У евреевъ ‚‚кошернымъ мясомъ‘‘ или просто ‚ кошеръ‘‘; 
мясо, почему нибудь негодное, въ пищу для евреевъ, 
называется ,трефнымъ‘‘. На кошерное мясо существу- 
етъ особый налогъ, подъ назван1емъ коробочнаго сбора; 
по этому евреямъ мясо обходится дороже. 

Убой мелкаго скота, Убой мелкаго скота (телятъ, 
барановъ и козъ) не представляеть затруднен! и всег- 
да производится зарззывашемъ. 

° Убой свиней, Убой свиней сопровождается закалы- 
вашемъ въ нижнюю часть шеи, по направлено къ 
сердцу; иногда, предварительно, оглушаютъ ударомъ въ 
лобъ. 


обе: 


Домашне способы сохраненйя мяса. 


1) 0охранен!е мяса на льду. При сохранеши мяса въ 
ледникЪ, не слВдуеть прямо класть его на ледъ, & 
гораздо лучше держать въ такомъ помфщенши, гд-бы 
ледъ находился надъ’ мясомъ, съ отводомъ куда-либо 
оттаившей воды; всего лучше мясо подвзшивать на 
крюкъ, при чемъ не слФдуеть надфвать мясо непо- 
средственно на крюкъ, а лучше обвязать его веревкою, 
а уже веревку задфть за крюкъ. Температура въ лед- 
ник не должна быть ниже 0° по В, для того, чтобы 
мясо не замерзало; при такихъ услошяхъ мясо можетъ 
сохранятся около недФли. Если н®тъ ледника, то слФдуеть 
держать мясо, висящимъ на крюкЗ, въ такомъ помвще- 
ви, куда имЪфоть свободный доступъ воздухъ; для 
этой цЗли существують особые р®шетчатые шкафы; 
иногда строятся отдфльные павильоны съ р%шетча- 
тыми дверцами, внизу которыхъ помфщаются ледники; 
за неим$немъ шкафа, мясо можно сохранять въ обыкно- 
венной кладовой, вЪшая его на веревкВ, а для защиты 
отъ мухъ и пыли покрывать кисеей или обертывать 
холстиной, смоченной въ уксус, или раствор пова- 
ренной соли. 


2) Сохранен{!е мяса въ водф. СлФдуеть мясо положить 
въ муравленный горшокъ или фаянсовую чашку, зам 
налить кипяченной воды и прованскаго или подсол- 
нечнаго масла, или, наконецъ, вообще какого либо 
топленаго жира. Еще будетъ лучше, если мясо векипя- 
тить въ вод, такъ какъ при кипячени бЪлки свернутся 
и закупорятъ его сосуды. 

$) бохранен! мяса въ молокф. Мясо можно сохранять 
въ цфльномъ, снятомъ, а равно и въ кисломъ молок® 
или даже сывороткВ; будетъ-ли молоко сладкое или 
кислое — безразлично, такъ какъ сладкое все равно не- 
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медленно-же скиснетъ; молоко наливается на мясо такъ, 
чтобы его покрыло, затёмъ слфдуеть наложить на него 
кружекъ и чистый камень. Способъ этоть иметь еще 
ту хорошую сторону, что подъь вляшемъ молочной 
кислоты мясо весьма скоро размягчается. Если мясо 
хотять сохранять долго, то необходимо наливать его ки- 
пяченымъ молокомъ, которое боле кр®пко и не такъ 
скоро, окисаетъ, какъ сырое, но необходимо м8нять его 
ежедневно. 

Такимъ образомъ можно сохранять мясо, лФтомъ 
въ погреб, около 8 дней. 


4, Сохранен!е мяса въ жирё. Мясо опускается въ 
товяжШ растопленный жиръ, который, засгтывая, пре- 
дохранитъ его оть порчи; жиръ этотъ годится потомъ 
для кухни. Если мясо сохраняется въ жидкомъ жирф, 
то его слЗдуетъ закупорить въ жестяномъ сосуд, такъ 
какъ жиръ можеть испортиться. 

5, Оохранен!е мяса посредотвомъ разнаго рода порош- 
ковъ. Для сохранешя мяса еще рекомендують различ- 
ные порошки, но они, въ большинств случаевъ, не 
въ достаточной степени достигаютъ ц%ли, а нфкоторые 
изъ нихъ, при томъ, и, не безвредны; такъ напр.: упо- 
треблен!е салицила признано парижской лаборатор1ей 
безусловно вреднымъ, даже въ самыхъ незначитель- 
ныхъ дозахъ. 

Наиболе подходяпий изъ этихъ способовъ: сохра- 
нен!е мяса въ раствор буры: на 1 ведро перекипяче- 
ной воды оть !/, до 1 ф. буры. 


Заготовка мяса Е 


Обращаясь къ разсмотрнйо способовъ заготовленя 
мяса, въ данномъ случа, соленемж, скажемъ, пред- 
варительно, н®сколько словъ о ибнсервировани мяса 


вообще. 
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Если сравнимъ два наиглавнёйшихь пищевыхъ 
продукта—хлВбъ и мясо, то увидимъ, ‘что первый, по 
устойчивости своихъ составныхъ частей, не требуетъ 
столько заботъ, какъ—второй. 

Составныя Части мяса таковы, что он чрезвы- 
чайно чувствительны ко всевозможнымъ внёшнимъ 
вляНямъ. При извфотныхь услоыяхъ температуры и 
влажности, эти вмявя бывають на столько сильны, 
что немедленно наступаетъь разложен1е мяса, или со- 
стояне гнилостнаго броженИя. 

Такимъ образомъ составныя части сыраго мяса 
постоянно какъ-бы подвижны, иначе говоря, не имфють 
устойчиваго равнов%с1я, тогда какъ вареное пробр%- 
таеть уже большую стойкость, а жаренное—еще боль- 
шую. Для возможности сохранен!я мяса, и, на боле про- 
Ддолжительное время, прибЪгаютъ къ особаго рода пр!- 
емамъ, которые называются консервировавемъ мяса; 
премы эти: солене, копчене, сушене, вялеве, замо- 
раживане, маринован!е и пр. 

Разсмотримъ теперь первый способъ, соленуе, 

Самый распространенный и старый методъ, солен!я 
мяса, заключается въ растиранши и обсыпанш, кусковъ 
мяса, значительнымъ количествомъ поваренной соли и 
сохраневши, затёмъ, его въ образующемся разсолВ. 
Такъ какъ методъ этоть самый дешевый и удобный, 
то наиболфе и употребляется въ домашнемъ хозяй- 
ств, преимущественно въ деревнф, для заготовленя 
въ запасъ говядины и свинины; однако, способъ 
этотъ, при большихъ преимуществахъ, иметь и свою 
невыгоду, которая состоить въ ‘уменьшен пита- 
тельности мяса, вслФдств!е переполненйя его солью, 
преимущественно когда солится оно въ крутую, и, ко- 
гда получается, такъ наз., деревенская солонина; при 
этомъ чрезмфрно сильное солен!е (пересолъ) обусловли- 
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ваеть также ухудшен!е вкуса и затрудняеть пищева- 
реше. 

Для солен!я говядины въ разсол по способу, приня- 
тому въ Росси, на, такъ наз., русс ладъ, поступаютъ 
слфдующимъ образомъ: мясную тушу разрубаютъ на 
куски; крупныя кости въ самомъ куск$ надрубаются, для 
того, чтобы они лучше укладывались въ бочки, затВмъ, 
со всВхъ сторонъ эти куски старательно натираютъ солью, 
которой обыкновенно кладутъ на 1 пудъ мяса отъ 2-хъ 
до 3-хъ фунтовъ; кром того добавляютъ еще селитры 
приблизительно !/, ф. на 1 пудъ мяса, въ томъ случа, 
если солятъ мясо Т сорта, т. е. больше мясистые кус- 
ки, осли-же солятъ мелк!я части, втораго или третьяго, 
то селитры кладутъ на 1 пудъ не боле 1/, фунта; 
для солевя-же свинины, на ветчину, отъ 1/, до 3/, 
фунта на пудъ. Селитрою стараются пересыпать тв 
части и поверхности кусковъ, которыя прилегаютъ къ 
бочкЗ, и, кромф того, т части, гд перерубаются кости. 

Кром? селитры обыкновенно кладуть на 10 пуд. 
говядины: 1/, фунта перцу и лавроваго листу, что при- 
даеть солонинф особую душистость и пикантность. 
при приготовлен и ветчины эти пряности не кладутъ, 
а вмЪото нихъ прибавляютъ небольшое количество са- 
хару. Натертыя солью куски укладывають въ бочки 
плотно одинъ подл$ другаго, и, въ такомъ состояви, 
оставляютъ на ледник недФли на дв, не производя 
никакого, при этомъ, давленя на мясо. За это время 


`поваренная соль, представляя собою очень гигроско- 


пическое тфло, отниметъ оть мяса весьма много воды, 
всл$дстье чего образуется, такъ называемый, раз- 
солъ. Когда такимъ образомъ мясо, какъ говорятъ, 
пустить сокъ, тогда накладываютъ деревянные кружки, 
на которые кладуть камни, а иногда давлен!е произво- 
дять прессомъ. Оть гнета, мясо осфдаеть внизъ, а 
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разсоль поднимается ‘вверхъ, заливая пространство 
между кусками; но этого мяснаго разсола обыкновенно 
бываетъ не достаточно для покрытая всЪхъ кусковъ до 
самаго верхняго ихъ слоя; тогда приготовляютъ ис- 
кусственный разсолъ и доливаютъ имъ бочку до верх- 
няго края, такъ, чтобы онъ вполн% покрылъ все мясо. 

Искусственный разсолъ, для говядины, приготовля- 
ють различнымъ способомъ. По петербургски, обыкно- 
венно на 6 вед. прокипяченной воды, кладутъ 15 фунт. 
соли, 1/, фунта натровой селитры и по \/; фун. перцу 
и лавроваго листу. Друге, для приготовленйя разсола 
разсчитывають на 10 частей соли: половину части нат- 
ровой селитры и 1 часть пряностей. 


Обмываще мяса. 


Передъ всякимъ приготовлешемъ кушанй, мясо, 
принесенное на кухню, должно быть непремфнно об- 
мыто въ холодной вод, такъ какъ передъ тмъ оно 
могло находиться не, въ достаточно, чистыхъ рукахъ, 
но при этомъ необходимо замфтить, что мясо никоимъ 
образомъ не слдуетъ держать долго въ вод®, въ виду 
того, что нахожден!е мяса въ водЪ, ведетъ къ вымокан!ю, 
т. е. кь большей или меньшей потерЪ вкусовыхъ его 
достоинствъ. Оттаянное мясо обмывать не выгодно, 
такъ какъ въ ополоски переходитъ изъ мяса и пропа- 
даеть до 29/, питательныхъ и вкусовыхъ воеществъ; 
лучше всего обмывать мясо замерзшее, не дожидаясь, 
когда оно оттаитъ. Обмыване водою мерзлаго мяса не 
ведетъ за собою какихъ-либо потерь, для его достоинствъ. 


Зачиетка мяса. 

Зачистка мяса состоить въ томъ, что еще въ 
лавкз, при покупкВ его, долженъ быть обрЪзанъ лиш- 
ый жиръ, настолько, чтобы онъ не увеличивалъ собою 
совершенно лишняго безполезнаго вЪса мяса, особенно, 
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это нужно наблюдать, при покупкВ такихъ частей, 
какъ филей (вырЪзка), затылокъ, краевая выр®зка и 
пр. Въ этомъ случа надо имфть въ виду, что ч$мъ 
меньше мясо зачищено, т. е. ср$занъ, или отодранъ 
жиръ, тёмъ часть должна быть дешевле и на обо- 
ротъ. Воть, по этому-то, при покупк®, и происхо- 
дить разница въ цЪн®: одно лицо покупаеть филей- 
ную вырфзку, тшательно очищенную, положимъ, по 60 
коп. фунтъ, а другое, у того же продавца, прюбр%- 
таетъ ее за 25 к., и даже дешевле, но за то съ весьма 
большимъ количествомъ не очищеннаго жира, доходя- 
щаго по весу, иногда до половины всего куск». 


Кром объясненной выше зачистки передъ самымъ 
приготовлешемъ мяса, еще всегда производится вто- 
ричная, опять-таки ср®Ззавшемъ не нужнаго жира, об- 
рЪзкою неровностей, а главное, отдфлешемъ сухожиль- 
ныхъ рэстяжен!Й а пленокъ, обхватывающихъ мышцы. 
Для этого берутъ острый филейный пожъ, и, аккуратно 
ср®заютъ сухожиля в алленки, точно такъ, какъ это 
дфлается при чриготовлен2 рыбъ, напр:, Фарширован- 
ной щуки. сли сухожильныя растяженя не срЪзать, 
то, при жаревши, мясо стягивается и оно принимаетъ 
не красивую форму, и, кромЪ того, чедостаточно зачи- 
щенное, мясо, вязнеть въ зубахъ, а также трудвЗе 
пережевывается и переваривается желудкомъ. 


Правила разрфзки мяса. 


РазрЪзка мяса имфетъ большое значев!е вообще въ 
хозяйстве», а, главнымъ образомъ, при раздфлев!а мяса— 
на порщи. Говоря, раньше, о разрубеВ мясныхъ тушъ 
въ лавкахъ, было уже указано, что и мясникв эридер- 
живаются извфстныхъ правилъ; такъ, чапр., вс ребер- 
ныя части рубятся вдоль реберъ, т. е., параллельно 
имъ; вс части, содержащ]я позвонки безъ реберъ, 
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рубять и разр8заютъ перпендикулярно къ позвонкамъ; 
вс части, содержация мозтовыя (трубчатыя) кости, 
рубять и нарёзаютъ перпендикулярно къ костямъ. 
Такимъ образомъ, если въ лавкахъ руководствуются 
извЗотными правилами, то тёмъ боле имФеть значен!я 
разр№зка мяса, при приготовлен!и его. Правильная раз- 
р%№зка суповаго мяса какъ въ частныхъ хозяйствахъ, 
такъ и въ хозяйствахъ общественныхъ учрежден, 
иметь весьма большое значен1е для, большаго или 
меньшаго, выхода порщй изъ мяса. Можно, при этомъ, 
принять за правило, что воз реберныя части мяса, 
посл варки съ костями, сначала нужно разр®зать такъ, 
чтобы отдФлить одно ребро отъ другого, дФлая нар®зку 
какъ разъ посередин® реберъ; потомъ нужно сдФлать 
нарЪзку по ребру, съ внутренней его стороны, гд® 
нЪть мяса, а лишь только блестящая оболочка, которая 
обхватываетъ ребро; отъ разрЪ%за этой оболочки, заклю- 
чающаяся въ ней, кость вывалится совершенно чистой. 
По удаленши реберныхъ костей, образовавицяся узюя 
полосы мякоти, разрзаютъ поперекъ на порщи. Суповое 
мясо, которое окружаетъ трубчатыя мозговыя кости, 
разр®зается всегда перпендикулярно къ нимъ, потому 
что, въ этомъ только случа, мясныя волокна будуть 
перерфзаны поперекъ. При разр зк хребтовыхъ частей, 
т. е., выр%зк®, дЪлается всегда поперечное сЪчен1е, 
для того, чтобы мышечныя волокна были перерзаны 
также перпендикулярно. Тазовыя части, гд$ реберъ и 
позвонковъ нфтъ, разр®заются сверху внизъ, т. е., отъ 
подкожнаго жира къ внутреннему—тазовой области. 
Части, содержашля одни только позвонки, безъ реберъ, 
(шея, ростбифъ, хвостьъ) разр$заются въ томъ направ- 
лени, въ какомъ необходимо отд$лить одинъ позвонокъ 
отъ другого, т. е., разрЪзаютъ, по костямъ. 


—. 





О ТЕЛЯТИНЪ. 


Размёры потребленя и отличительныя вя признаки, 
Обратимся теперь къ разсмотрн1ю другаго мяснаго иро- 
дукта, хотя и не такъ важнаго какъ говядина, но т$мъ не 
мене имфющаго большой спросъ на рынкахъ—телятинз. 

Въ Петербург ежегодно убивается болфе 100.000 
телятъ. Посл говядины телятина стоить на второмъ 
мфст& потребленйя. Прежде чЪмъ приступимъ, къ бо- 
лЪе детальному изучен!ю разных сортовъ телятины, и, 
особенностей этихъ сортовъ, скажемьъ, что главныя дос- 
тоинства телятины зависять отъ двухъ причинъ: 
возраста теленка, а равно какъ и чФмъ онъ выноенъ, 

Очень молодая телятина, представляетъ блдное, 
сЪВрое и влажное мясо съ водянистой и дряблой соеди- 
нительной тканью. Мясо тянется, какъ желятинъ. Фран- 
цузы называютъ мясо однодневнаго, или двухъ-дневнаго 
теленка (]а\1ап4е е]айпеизе) ла вьяндъ желятинезъ; жира 
въ очень молодой телятинз почти совсеёмъ не бы- 
ваетъ, отчего молодое, телячье мясо, мы называемъ, не 
нормальнымъ; хотя такая телятина, быть можетъ, и не 
оказываетъ особаго вреднаго дВйствя на желудокъ, но, 
тЪмъ не менЪе, извЪстенъ фактъ, что она д?йствуетъ, 
какъ слабительное. 

Одни объясняютъ, слабительное дЪйств1е молодой 
телятины, не нормальностью ея состава, друг1е-же, какъ, 
напр:, авторъ „Энциклопеди питавя“ Д. В. Каншинъ, 
объясняеть это иначе: онъ говоритъ, что телятина 
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слегка слабитъ вообще отъ того, что ев очень трудно 
измельчать зубами, и, что волокна ея, при жеван!и, всегда 
уходять изъ подъ зубовъ, а по этому телятина дурно, 
пережевываясь механически — раздражаеть пищевари- 
тельные органы. 

Если теленокъ получалъ въ кормъ много молока, 
и, ему уже боле 6-ти недль, то мясо его значитель- 
но б№лфе, и, на воздух принимаетъ розоватый отт$- 
нокъ. Съ дальнфйшимъ возрастомъ телятина получаетъ 
все болФе и боле красноватый оттФнокъ, мясо пр!об- 
р®таетъ постепенно грубую волокнистость и крупно- 
зернистость. 

Если соки двухъ сортовъ телятины: одной боле 
молодой, а другой старше, подвергнуть прессовавю и 
помВстить въ пробирку, то увидимъ, что ч$мъ моложе 
теленокъ, тёмъ сокъ его будеть, по цв®ту, прибли- 
жалься къ молоку и ч&мъ старше, тёмъ молочно-розо- 
вый его оттФнокъ, будеть ярче выраженъ, а, наконецъ 
переходить въ вишнево-красный, одинаковый съ авф- 
томъ, мясного сока, говядины... 

ЗЕЖиръ хорошей телятины всегда бываеть бФлый и 
кре; плохой--сФрый, и мясе. 

ЧЪмъ жирн®е и бЪлЪе хелятина, тВмъ она лучше 
н дорое ва рывыф. Озень сЪрая и савекатая зелятина 
показывае"ь, что телевочъь кром$ молока полузчалъ 
мвого другой звщи. По оитауельности телятина ©то- 
итт, важе говядевь: во-дервыхъ потому, что содержитъ 
меньше блка, а во-кторыхъ, что % содержаве ко- 
стей въ телатив больше. Лучшая телятива ‘у засъ 
кесезняго и лЪенаго выпаивая!я; во самыя главвыя 
качестра телятины, какъ было сказаво, зависятъ отъ 
вограста и с00соба отпоя. Вкохорые любители гаст- 
рономы не будутъ сть телятиву старше }-хЪ недвль; 
друг!е знатоки отдаютъ предпочтен!е гелятин&—не рань- 
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ше шестинед®льнаго возраста. Не рФдко, на рынк% 
можно встр®тить телятину 4—6 мЗсячную, позже чего 
она уже груба и не имфеть вкусовыхъ достоинствъ. 
Въ Гермаши, съ большою охотою, Вдятьъ телятину даже 
8—9 м5сяцевъ. 

Сорта, телятины. Нанашихъ рынкахъ телятину, по от- 
паиваншо, можно раздвлить на три сорта. Первый—это 
молочная телятина, отъ теленка поеннаго ц8льнымъ мо- 
локомъ, цфна 35—40 к. за фунть, въ особенности, 
задняя, т. е. лучшая часть туши. 

Молочная телятина всегда бываетъ б%лаго цвФта, 
слегка розоватаго оттфнка, жиръ совершенно бЪФлый и 
кр$пкЙ, и, при томъ, всегда въ большомъ количеств$. 
Изъ этого жира получается прекрасный домашейй фри- 
тюръ, во многихъ случаяхъ, замВняюциЙ коровье масло, 
и, кромЪ того, по своему качеству, стояпий выше 
говяжьяго почечнаго жира. 

Телятина второго сорта получается отъ телятъ, 
поенныхъ снятымъ молокомъ, съ прибавленемъ бол- 
тушки и сырыхъ яицъ. Такая телятина продается на 
рынк® по 15—20 к. за фунтъ; она цвфтомъ звачи- 
тельно краснфе молочной, не такъ нФжна на вкусъ, 
мясныя волокна ея грубЪе, жиру гораздо меньше, который, 
кромЪ того, не такого хорошаго качества, — гораздо 
мягче, водянистве и сЪр$е. 

Третий сортъ получается отъ телятъ, поенныхъ одною 
болтушкой, такъ назыв., мучниковъ; телятина третьяго 
сорта всегда иметь синевато-сФрый цвзтъ, очень 
тощая, почти совсЗмъ безъ жиру, всегда жесткая; 
продается по 10-15 к. за фунтъ. 

Самые лучипе, поенные телята доставляются въ Пе- 
тербургь изъ Новгородской и частью изъ Псковской 
губерайй. Первые считаются лучшими по качеству мяса, 


потому что: во 1-хъ, ихъ выпаиваютъ болфе продол- 
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кительное время, а во 2-хъ, скор№е доставляются на 
рынокъ. Москва— лучшие телята получаетъ изъ Ярослав- 
ской губернии. 

Крестьянки, означенныхъ губернй, спещально за- 
нимаются выпаивашомъ телятъ на убой, такъ какъ, не 
имя въ своихъ хозяйствахъ ледниковъ, не могуть 
сохранять молочные продукты. 

Телятина 9-го сорта большею частью также полу- 
чается отъ зажиточныхъ крестьянъ, имющихъ поря- 
дочное количество скота, а потому, и, занимающихся 
производствомъ молочныхъ скоповъ: употребляя цФль- 
ное молоко на выдфлку масла и другихъ молочныхъ 
продуктовъ—снятымъ поятъ телятъ, & если даютъ цЪль- 
ное молоко, то съ прибавлевемъ сырыхъ яицъ, муки и 
даже воды. 

Скажемъ теперь, н®сколько словъ, по поводу не- 
нормальной, если такъ можно сказать, телятины. На 
рынокъ поступаетъ масса молодой телятины. Откуда-же 
она берется? Многочисленныя молочныя фермы въ 
Петербург и его окрестностяхъ, а также и въ подето- 
личныхъ уздахъ, при значительном развит!и молочной 
промышленности, обыкновенно дорожать каждой каплей 
молока. Въ виду этого фермеры находятъ не выгоднымъ 
тратить молоко на выпаиван!е новорожденных телятъ, 
а стараются тотчасъ-же сбывать ихъ за самую ничтож- 
ную цфну, при этомъ они находять даже выгоднымЪъ 
пользоваться тВмъ молокомъ, которое корова даеть въ 
первые 3—Б дней, посл отелен1я, такъ наз., „молозиво“, 
Посл днее, какъ извстно, желто-красноватаго цвзта, 
на подоб1е сливокъ, съ примфсью желтоватыхъ сгуст- 
ковъ и комочковъ, а иногда и кровяныхъ жилокъ. 
Хотя молоко-молозиво, весьма полезное для новорожден- 
ныхъ телятьъ, по наблюденшю докторовъ вредно для 
людей, тВмъ не мене, продавцы молока, ради его 
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густоты, сы шиваютъ со вовмъ остальным молокомъ, и, 
д®лаютъ, такимъ образомъ, послзднее болВе жирвымъ. 

Въ виду этого раннй сбытъ телять на рынокъ, 
изъ за экономи молока, производить двойной вредъ: 
во первыхъ, получается ненормальная телятина, & во 
вторыхь, къ общему количеству молока прибавляется 
и молозиво, которое, особенно у дфтей, производить 
иногда серьезныя послФдстыя — колики, поносы, и 
вообще общее разстройство пищевареня. 

Раоповнаван!е продажной телятины, Телята, обыкно- 
венно, прямо съ бойни поступаютъ на рынокъ вмВотв 
съ кожею, головою и ногами. 

На бойн®, посл зарЗзыван!я теленка ножемъ, по 
горлу, разр%заютъ кожу по груди и животу, но, при этомъ, 
всю ее не снимаютъ, какъ у крупнаго скота, а лишь не- 
много отворачиваютъ, чтобы вынуть брюшные внутрен- 
не органы; при этомъ горло и грудные органы: сердце 
и легюя, а также печенка изъ брюшной полости, 
обыкновенно, остаются въ туш теленка, равно какъ и 
ножки, надр%занныя, по суставамъ, и, удерживаемыя, при 
туш, кожею. При покупкВ телятины всегда слЗдуеть 
обралцать вниман!е на состоян!е копытець, пупка и 
зубовъ. Если копыта теленка, при осмотрЪ его въ лавкЪ, 
още не уплотн%®ли, и, на ощупь представляются мягкими 
и, какъ бы, слизистыми, то это вначитъ, что теленокъ 
еще не ходилъ и роговое вещество копытцевъ не усп®ло 
окрЪпнуть. Такой теленокъ, какъ ненормально моло- 
дой, можеть быть забракованъ при покупкз; при 
этомъ для опредЪлев!я могутъ служить также пупокъ 
и зубы. Пупокъ, обыкновенно, отваливается къ конну 
2 недЪли, и, если онъ при теленк®, и, при томъ, еще 
не обсохъ, то это прямо указываетъ на ненормально- 
молодую телятину; тоже самое и зубы: если при 
вышеприведенных признакахъ будетт, кромЪ того, во 
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рту, на нижней челюсти, только одна пара р®зцовъ, 
то это, безусловно, подтвердить еще больше —раннйй 
возрастъ. СлФдуетъ отмьтить, что если встр®тится 
затруднен:е отличить нормально молодую телятину по 
какому-либо одному изъ сказанныхъ признаковъ, то, 
по совокупности этихъ трехъ совершенно точно мо- 
жно сд®лать безошибочное заключение. 

Кром того, еще нужно обратить вниман!е, что въ 
Петербургъ, изъ подстоличныхЪ у$здовъ, часто достав- 
ляются телята ,‚›мертво-рожденные, или замерзиие“‘. 
Какь первые, такъ и вторые попадаютъ на рынокъ н9 
потрошенными. Въ этихъ случаяхъ обыкновенно д®- 
лаютъ такъ, что при рождеви телять мертвыми, — 
разрЗзають имъ горло, какъ будто они зарфзаны 
живыми, но такъ какъ изъ раны у мертво-рожденныхтъ 
кровь идти не можетъ, то края ея обмазываютъ кровью 
послёда, и, тогда, съ перваго взгляда кажется, что 
теленокъ зар®занъ какъ слФдуетъ. При покупк® та- 
кого теленка легко узнать, по т®мъ причинамъ каюя 
даны выше, а при ветеринарно-судебныхъ вскрыпяхъ 
и освидтельствовавяхъ бросаются въ глаза спещаль- 
ныя еще прим ты, наприм:, если обмыть края раны 
теплою водою, то кровь сейчасъ-же отмывается и края 
зар№за дВлаются чистыми, тогда какъ у теленка, зарЗ- 
ваннаго нормально, края представляются съ запекшеюся 
кровью, которая, при обмываяи теплою водою, не 
отмывается. Если выпотрошить такого теленка, то 
внутренняя поверхность брюшной области, а также 
реберная—грудной полости, окрашена всегда въ кровяно- 
синеватый цвфть съ большими кровяными подтекамн. 
Если-бы таке телята продавались вскрытыми, то поку- 
патель тотчасъ-бы обратилъ внимане на ненормальную 
окраску полостей, которая бываеть лишь У павшихъ 
животныхъ, или у убитыхъ, во время предемертной 
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агони, когда сердце уже не проталкиваетъ кровь вовсе, 
или хотя и проталкиваетъ, но не въ достаточной сте- 
пени. Мясо такой телятины кровяно-красное съ синева- 
тымъ отливомъ, и его всегда, поэтому, можно отличить. 

Если изъ такой телятины приготовить препаратъ, 
то подъ микроскопомъ увидимъ, что вс кровеносные 
сосуды запружены кровяными шариками, между твмъ, 
какъ достаточно обезкровленная телятина, подъ микро- 
копомъ, предотавляется съ пустыми волосными сосу- 
дами. Если отъ такого теленка взять кусочекъ легкаго, 
и пустить на воду, то оно потонетъ, какъ печенка, 
тогда какъ отъ нормальнаго теленка, надлежащимъ 
образомъ зарЪзаннаго, легкое въ вод не тонетъ. 

Кром мертво-рожденныхъ попадаются на рынкахъ 
телята и замерзпие въ моментъ отела. 

Зимою, когда стоятъ больше морозы, и, когда на- 
чинаютъ телиться коровы, часто случается, что теленокъ, 
родивпийся ночью, при плохомъ усгройствВ хлЪва, бы- 
стро остываеть и замерзаетъ; тогда берутъ такого те- 
ленка отогрФваютъ и точно также, какъ и у мертво-ро- 
жденнаго, дВлаютъ искуственный зарЪзъ по горлу, запач- 
чкивая края раны кровью отъ иосл®да. Въ этомъ случа 
отличить такого теленка по виду и по наружности, а 
также и по даннымъ ветеринарно-судебнаго векрытя, 
возможно на основании тхъ-же прим тъ, каюя только 
что были описаны у мертво-рожденныхъ телятъ, 


Разрубка и сортировка телячьихь тушь. 


Телячья туша длится на меньшее число частей, 
чЪмъ мясная, а именно на 7. Лучиия части телятины, 
такъ какъь и въ мясной туш, расположены къ заду и 
кь верху. Такимъ образомъ лучшая телятина въ 
туш®—въ задкВ и въ верху у позвоночника, а худ- 
шая—въ передкВ и внизу, хотя разница въ качеств 
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не такъ р8зко выражена въ телятин%, какъ въ говя- 
дин$. Нужно прибавить, что ц®ны на части теленка, 
только что родившагося, почти одни и тфже, но чБмъ 
старше становится теленокъ, тЗзмъ разница въ цЪнЪ$, 
на части его туши, становятся р%зче; при чемъ встр%- 
чаомся съ тЪмъ-же явлешемъ, какое уже было раз- 
смотр%но, при изучен цФнъ на части мяса крупнаго 
рогатаго скота, а именно, что т$ части организма, ко- 
торыя несутъ, при жизни, большую работу имВють меньше 
вкусовыхъ и питательныхь достоинствь нежели тЪ, 
которыя несуть меньше, такъ какъ послфдьйя прюбрЪ- 
таютъ боле жиру и менфе сгуденистыхъ веществъ, 
тогда какъ первыя, на оборотъ—больше студенистыхь и 
меньше жиру. 

Телятина также, какъ и говядина, состоитъ изь 
4-хь составныхъ частей: 1) мускулина, 2) жира, 3) ко- 
стей и 4) сухожижщй. Первыя изъ этихъ веществъ, 
также какъ и въ говяжьемъ мясф, называются суще- 
ственными питательными веществами, а вторыя—т. ©. 
кости и сухожимя не существенными. 

Если взять небольшаго теленка, прим фрно 60—75 
фунтовь вфса, средняго отпоя и обрЪзать у него всею 
мякоть, то костей получится около 31°/,, а мякоти 
всего 69°/,;; между тВмъ въ боле крупномъ теленк 
115—164 фунт. вФса, мякоти около —721/, °/‚, а костей 
ати, 

Изъ этаго, по отношенйю къ телятамъ, можно вы- 
вести то же самое, что было говорено и относительно 
крупнаго скота, т. е. ч$мъ меньше теленокъ ростом 





и вЪсомъ, тЪмъ % костей въ немъ возрастаетъ, ие 


70 
только въ цфломъ, но и въ каждой изъ его частей 
отд®льно, и, на оборотъ, чВмъ крупнФе и тяжеле те- 
лонокъ, тЪмъ больший °/ мякоти и менышй костей, 


также не только въ ц®ломъ, но и въ каждой его части 
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отдфльно; поэтому для потребителя выгодн®ь поку- 
пать телятину оть туши болФе крупной, чфмь отъ 
туши менфе крупной, конечно, при ве®хе другихъ 
одинаковыхъ условяхъ. 

Телятина боле идетъ на жарюя, чВмъ на горячйя. 
При жареши въ течени 2-хъ часовъ, телятина теряеть 
до 36,4°/, своего первоначальнаго вВса, при чемъ 
много значить температура, до которой достигаеть те- 
лятина, въ центр$ куска. При 75° она получается очень 
сочной и розовой, и теряегь меньше въ вс; при 85° 
она уже не имфеть розоваго цвфта, а прюбр$таеть 
боле сВрый видъ и дФлается менЪе сочна, уменьшаясь 
при этомъ въ вЪе$; наконецъь, при 100° получается 
сухое мясо и безвкусное въ состояши мяснаго угля, 
до котораго доводится телятина, при неумЪломъ жаренш. 

Что-бы опредЪлить, однако, среднее время, по- 
требное для лучшаго жарен1я и меньшей потери въ вЪс%, 
нужно знать, какъ объемъ, такъ и всъ даннаго куска 
телятины. Изъ наблюденй зам чено, что 1 фунтъ те- 
лятины требуеть 15 минуть жарешя, и, сверхь того, 
на общее количество набрасывается еще 20 минутъ, 
такъ напр., кусокъ телятины въ 8 фун. требуеть для 
лучшаго жареня 45 минуть--20, т. ©. около часа. 
Звачить, при боле крупныхъ кускахъ требуется и 
времени больше; но, кром вса и времени, имФетъ 
также значен!е и температура, которая окружаетъ жар- 
кое. Для телятины температура должна быть отъ 110 
до 120 Пельзмя. Самое выгодное жарене телятины 
произвести можно въ печкз Румфорда, въ которой те- 
лятина теряеть на 6% мене въ вЪеЪ, чЪмъ при жа- 
ревйи въ духовой печи, и, сверх того, тутъ н\ть на- 
добности обр$зывать съ мяса корку, такъ какъ она 
бываеть весьма тонкой; все это даеть экономшо до 
10%. При вываркВ костей телятины потеря ихъ въ 
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ввоз болфе значительна, чВмъ при вываркВ костей 
говядины. Кости теленка свфшанныя тотчасъ послЪ 
выварки, теряють 23% своего вФ$са, тогда какъ кости 
говядины всего 17%. Такая разница въ потерз на 
костяхъ обусловливается большимъ содержашемъ въ 
нихъ желятина; желятинъ этоть нёжный и мало еще 
пропитанъ отложев!ями извести, каковые въ костяхъ 
взрослыхъ животныхъ, мФфшаютъ вываркф желятина, 
Воть почему, если желаютъ придать бульону или кон- 
соме больше клейкости и н®жности во вкусВ, то кладутъ 
вмЪст съ говядиной н$которое количество телячьихъ 
голяшекъ. 


Схема сортировки телячьей туши въ Петербург 
и назначен!е частей, для кулинарнаго искусетва. 

Телячья туша длится на слВдуюция семь частей : 

Т. Голова. П. Шея и лопатка. ПТ. Телячьи котлеты, 
или, такъ называемое, телячье карре, т. е. ребра по 
позвоночнику, (10 реберъ съ одной стороны и 10 съ 
другой). ГУ. Почечная часть. У. Окорокъ телячйй. УТ. 
Грудинка телячья. УП. Ноги. 


Лучш1я части: 


Теляч!й окорокъ, изъ котораго приготовляютъ: жа- 
ренную и брезерованную телятину. 


Часть окорока, которая соотвтствуеть говяжьему 
ссЗку, называется фрижандо, изъ котораго приготовля- 
ютъ: телячье фрикандо шпигованное, фрикандо зажа- 
ренное въ тВст№ по славянски, фрикандо гляссированное 
по-люнски и фрикандо шпигованное по-англЁйски, 

Почечная часть (филе). Изъ него приготовляють 
различнаго рода жаркя въ кускЪ, какъ-то: жаркое по 
англЙски, телятина подъ бешемелемъ, пощеты (зразы) 
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изъ телятины, гренадинъ изъ телятины (бланкетами), 
гляссированное телячье филе и пр. 

Телячье карре (котлеты). Жаренныя: котлеты соте, 
котлеты сенгара, котлеты финзернъ, а-ля Вилеруа, въ 
папильотахъ. 

Телячьимъ карре называется та часть туши те- 
ленка, которая соотвЗтствуетъ ребернымъ частямъ туши 
вола, т. е. отчасти толстому и цфликомъ тонкому кра- 
ямъ и тонкому филе. Карре это содержитъ 8 или 10 
реберъ, иначе сказать, 8 или 10 котлетъ, причемъ, 
обыкновенно, при раздфлен1и телячьей туши на сорта, 
число реберъ считается не отъ передка, а отъ задка; 
такимъ образомъ, выходитъ, что на котлеты идутъ 
только первыя 8 или 10 реберъ отъ задка, остальныя 
5—3 ребра передыйя не прирубаются къ котлетамъ. 

Нужно зам тить, что всё 8—10 котлетъ не толь- 
ко не обладаютъ одинаковымъ качествомъ мяса, но, 
наоборотъ, даже имфютъ большую разницу; такъ, на- 
прим$ръ, если взять первую котлету отъ задка и самую 
переднюю, то сейчасъ-же будетъ зам тна большая раз- 
ница; задняя котлета всегда будеть боле мясиста и 
будетъ имЪть небольшое количество пленокъ и сухожил 1й, 
а передняя, наоборотъ, почти вся покрыта, сухожилями 
и пленками, и совоёмъ имфотъ другой видъ, т. е. вы- 
глядитъ какой-то трепаной и маленькой въ сравнени 
съ задней. Въ богатыхъ домахъ, на кухняхъ знатныхъ 
особъ, какой-бы многочисленный званый обфдъ не былъ, 
повара дЪлаютъ подборъ только изъ первыхъ, отъ зада, 
трехъ-четырехъ котлеть. Стало быть, отъ одного те- 
ленка, берется три-четыре послФднихъ ребра правой 
и три-четыре послЗднихъ ребра лЪвой стороны; всего 
выходить 6—8 котлетъ. 

Со всего карре, при нарЪзкВ его мякоти, на от- 
бивныя котлеты въ сыромъ вид, удерживается при 
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каждой котлет всего ?/, мякоти, & остальная 1/3 ва- 
чищается и будеть состоять изъ мелкихъ кусочковъ и 
обрЪзковъ, которые въ благоустроенномъ хозяйств В 
не пропадаютъ, а идутъ: либо на рубленныя котлеты, 
либо на рагу и пилавъ, либо-же на приготовлеше ‘фюмэ 
для соусовъ и подливокъ, 


Очень вкусна хорошо приготовленная телячья фу- 
динка, которая фаршируется ливеромъ, или англйскимъ 
фаршемъ. Жорошо на завтракъ подать рагу или фри- 
касе изъ грудинки. 


Шея и лопатка часто продаются вмФотЪ съ вклю- 
ченьемъ также трехъ переднихъ реберъ, которые ни- 
когда уже не идутъ на отбивныя котлеты. Лопатка и 
шея могутъ быть употреблены на эскалопы о натюрель, 
по англЁйски, по нёмецки; на шницель по вЪнски; на 
фаршированный рулеть изъ телятины; на рубленныя 
зравы изъ телятины; на рубленныя котлеты и на фарши 
въ колбасы (телячьи фаршированныя колбасы). 


Изъ роловы теленка приготовляютъ: телячью головку 
о натюрель а также— а ля тортю галантинъ 

Телячьи ножки, Содержать 40°/, костей и 60°), 
сухожильной очень вкусной мякоти, которая, будучи 
положена въ воду, при температур® въ 85° и посл 
варки, въ течен!е трехъ часовъ при 95°, теряетъ въ 
вЪоф около 10°/), такъ что на столъ можно подать 
54°, первоначальнаго вЪса. Изъ нихъ приготовляютъ : 
телячьи ножки, жареныя на рошт; телячьи ножки въ 
клярф; телячьи ножки, отваренныя подъ соусомъ пу- 
лоть; телячьи ножки а ля Вилеруа; аскикъ изъ ножокъ. 

Органы сбоя. 

Сладкое мясо (железы). Идетъ на паштеты и къ 
различнымь блюдамъ на гарниры, сладкое мясо по- 
тулузски; а-ля периге; шпигованное. 
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Печенка телячья. Идетъ на гратенъ для паштетовъ, 
соте изъ печенки. 

Почки телячьи. Приготовляются подъ соусами; соусъ 
мадера; съ пикантнымъ соусомъ; въ сметан®. 

Мозги, Мозги а-ля кардиналь; въ кляр$; жаренные 
въ фритюрф. 

Легкое на фарши въ пироги. 

Языкъ на холодное и копченый. 


О БАРАНИНЪ. 


Баранина, по содержан!о б%лка, стоить ниже говя- 
дины, при чемъ ея бВлокъ имфетъ весьма мало желя- 
тина, жира-же въ баранин® больше, чВмъ въ говядин%. 
Баранина удобовариме говядины, потому что имЗетъ 
болЪе тонке мускулы и не такъ плотна; она вообще 
годится для замфны говядины, чёмъ достигается же- 
лаемое въ кухнЪ разнообраз!е; имфетъ то преимуще- 
ство передъ говядиной, что ее можно Фсть почти сырой, 
не опасаясь заразиться туберкулезомъ, такъ какъ эта 
болЪзнь у баранъ почти не встр®чается. 

Хорошая баранина ярко-краснаго цв®та, жиръ 
нЪжный, бЪлый, довольно прозрачный и твердый; ба- 
ранина-же темнаго цвта съ не прозрачнымъ жиромъ— 
плохая, какъ равно и блЪфднаго цвфта, т. е. слишкомъ 
худая. Лучшая баранина получается отъ барановъ, 
выросшихъ на солончакахъ; самая вкусная баранина 
бываетъ отъ весны до осени, въ начал года она еще 
р®дкость и считается лакомствомъ. 

Молодой барашекъ очень вкусенъ, пока кормится 
молокомъ матери, но все-же онъ не долженъ быть 
черезъ-чуръ молодъ, такъ какъ мясо очень молодого 
барашка содержитъ много желатина; во всякомъ слу- 
ча, небольшой барашекъ, по отношеншю вфса костей 
къ вЪсу мяса и питательности, гораздо выгодне соот- 
вЪтствующаго по возрасту теленка. 
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Въ кушавя баранину слФдуеть употреблять не 
моложе 2-хъ мФсячнаго возраста; 6-ти м8сячный откорм- 
мленный барашекъ даеть прекрасное н®жное мясо; 
изъ него можно приготовить превосходное жаркое и 
отличныя котлеты; баранина вкусна и холодная. 


За границей, гд употреблен!е баранины гораздо 
бол$е распространено, нежели въ Росеи, охотно Вдятъ 
даже старую баранину; въ Англш цФнится особенно 
3-хъ лфтняя, русске-же находять, что старая бара- 
нина пахнетъ саломъ. Такая разница, во вкусахъ, вф- 
роятно, происходить отъ неумн!я ее выбирать и при- 
готовлять. Такъ, напр:, за границей Фдятъ охотно 
молодыхъ овецъ, но старыхъ, 2-хъ лётнихъ, не упо- 
требляютъ; мясо не оскопленыхъ взрослыхъ самцовъ 
тоже дурно; кромЪ того, для всякихъ животныхь 
есть свой сезонъ, такъ, напр:, баранина позднею осенью 
не употребляется, обище жира сообщаеть не прятный 
вкусъ, тогда какъ не слишкомъ жирная баранина, при 
умломъ приготовлеши, нфсколько напоминаетъ жаркое 
изъ серны. 


Различныя части баранины имфютъ различный 
видь: бедро, вкусне лопатки, лучшая часть по наи- 
меньшему содержанию въ немъ костей и жира; вкусны 
и дешевы ножки, головка, печень и передняя часть 
барана, 

Козье мясо мало употребительно, хотя мясо молодаго 
козленка считается лакомствомъ, мясо-же стараго козла 
(не оскопленнаго), особенно позднею осенью, иметь 
противный вкусъ и запахъ; исправить, до н%которой 
степени, его можно, намочивъь въ уксус. Коза го- 
раздо вкуснфе козла. 
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(Схема сортировки бараньей туши и назначене 
частей для кулинарнаго искусства, 


Баранья туша дЪлится на 6 частей: Г) голову, 
11) переднюю четверть и лопатку, ПТ) котлеты (карре) 
ТУ) грудину, У) почечную часть (сЪдло) и УТ) заднюю 
четверть (баравйй окорокъ). 

Лучштя части: 

Почечная часть (филе) или сдло. 

Употребляется: 1) филе баранье на хребтовыхъ 
костяхъ, жаренное по английски, (сель де мутонъ роти 
а ланглезъ). 

2) Филе баранье глясированное (сель де мутонъ 
брезе). 

3) Филе баранье а ля Шартрезъ (сель де мутонъ 
а ля Шартрезъ). 

4) Филе баранье по бретонски (сель де мутонъ а 
ля бретонъ), 

5) Баранина фермьеръ (жиго де мутонъ а ля 
фермьеръ.) 

6) Филе баранье маринованное (сель де мутонъ 
марине). 

7) Ростбифъ изъ барашка по англйски съ масе- 
дуаномъ изъ овощей и зелени. (Ростбифъ д’аньо а ля 
маседуанъ). 

Баран: окорокъ. Задняя четверть, 


Употребляется: 1) Баранина жаренная на вертел 
(жиго де мутонъ а ля брошъ). 

2) Окорокъ бараый по бретонеки (жиго де мутонъ 
а ля бретонъ). 

3) Баранина по итальянски (жиго де мутонъ а ля 


италент). 
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4) Баранина фермьеръ (жиго де мутонъ а ля 
фермьеръ). 

5) Баранина шпигованная по итальянски (жиго 
де мутонъ пике а ля иташенъ). 

6) Баранина по шотландеки (жиго де мутонъ а 
л’экозесъ). 

7) Баранина а ля провансаль (жиго де мутонъ а 
ля провансаль). 

8) Баранина съ рисомъ по грузински (жиго де 
мутонъ о ри а ля жеормьень). 

9) Баранина маринованная на манеръ дикой козы 
(жиго де мутонъ марине а ля шеврейль). 

10) Шашлыкъ по грузински (шашликъ а ля ж’ор- 
мень). 

11) Шашлыкъ изъ баранины по крымски. 

12) Баранина съ луковымъ соусомъ (жиго де му- 
тонъ и соусъ субизъ). 


Бараньи котлеты (карре). 

Употребляются: 1) Баравй бокъ фаршированный 
гречневою кашею (коть де мутонъ фарси о грюо де 
сарасень). 

2) Котлеты бараньи натуральныя (котлеть де му- 
тонъ о натюрель). 

3) Котлеты бараньи панированныя и жаренныя на 
рошпор? (котлеть де мутонъ пане грилье). 

4) Котлеты бараньи а ля Помпадуръ (котлетъь де 
мутонъ а ля Помпадуръ). 

5) Котлеты бараньи по провансальски (котлетъ де 
мутонъ а ля провансаль). 

6) Котлеты бараньи въ клярЪ (котлетъь де мутонъ 
фрить а ля полонезъ). 

7) Котлеты бараньи мариновачныя съ пуаврадомъ 
(котлеть де мутонъ марине, соусь пуаврадъ). 

8) Эпиграмъ изъ барашка (эпиграмъ д’аньо). 
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Остальныя худийя части: лопатка баранья и шея, 
Употребляются: 1) на жаркое рулетомъ. 
2) На супы и похлебки изъ баранины. 
3) На рагу изъ баранины (рагу де мутонъ). 
Грудинка баранья, 
Употребляется: 1) на рагу изъ баранины (рагу де 
мутонъ). 
Ножки барашка, 


Подъ соусомъ съ мадерой или пикантнымт, 





О СВИНИНЪ. 





Въ свинин содержан!е бЪлка иоколько ниже, чЁмъ 
въ говядин, но за то имфетъ больше желатина, и жиру. 
Хорошее свиное мясо должно быть н®жно-волокнистое, 
свЪтлаго цвфта, и, не слишкомь жирно. Жиръ — 
бвлый, а кожа прозрачна. Если-же мясо темное, жиръ 
мягыЙ, а кожа желтая, то, оно къ употреблевю, не 
годится. Очень жирная свинина невыгодна, потому 
что въ ней меньше бЪлка, чЪмъ въ худой. У молодой 
свиньи сало очень тонкое. 

Потреблене свинины весьма распространено въ 
деревняхъ, такъ какъ свинью легко выкормить, & мясо 
ея удобно сохраняется, благодаря обилю жира, БъЪ 
вид разнообразныхъ запасовъ сала, ветчины, колбас 
и т. п.; при чемъ свиная туша даетъ наименьшй 
процентъь отбросовъ, 

Противъ употреблев1я свинины существуетъ, од- 
нако, ® возраженя: 1) то, что она изобилуеть пара- 
зитами (финны, трихины), 2) что не удобоварима; что 
касается до опасности заражен!я паразитами, которые 
дёйствительно, иногда попадаются въ свинин чаще, 
нежели въ другихъ сортахъ мяса, то для этаго во вс®хъ 
городахъ теперь подвергаютъ ее ветеринарному микро- 
скопическому осмотру; относительно-же того, что свинина 
неудобоварима, можно сказать, что это, не совсЁмЪъ, 
вфрно, она прекрасно усвоивается желудкомъ, особенно 
при физической работз и пребывави на воздух. 
Лучшая свинина получается отъ 7—8-м®сячной свиньи, 
а лучшее сало, отъ 16-мВсячной. Поросенокъ вкусенъ 
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въ перодъ 2—6 нед№ль; изъ 8-м®сячнаго поросенка 
можеть быть уже приготовлено несколько кушанй. 
Мясо дикаго кабана значительно вкуспе, нежели т 
свиньи, но, въ настоящее время, съ исчезновенемъ 
лсовъ, онъ попадается на рынк® все р8же и рёже. 
Для ховяйства свинья представляетъ слФдуюцщия вы- 
годы: быстрый ростъ, плодовитость, способность чрез- 
вычайно быстро откармливаться, не требовательность 
вь пиш и, наконецщъ, незначительность отбросовъ, 
при убоф. При этомъ, только необходимо соблюдене 
одного условя: хорошо проваривать и прожариваль 
свинину при приготовлен!и изъ нея кушанйй. 


Способь р&зки свиней и назначен!е частей 
туши для кулинарнаго искусства. 


Рьзка свиней производится слВдующимъ образом : 
сначала свинью ошеломляютъ ударомъ въ лобъ, а за- 
твыъ, мгновенно впускають широюй ножъ въ нижнюю 
часть шеи, по направленю къ сердцу. Вышедшую 
кровь, обыкновенно, не бросаютъ, а собираютъь въ 
плоскую чашку, взбивая ее вёнчикомъ, чтобы она не 
обратилась въ цЪльный сгустокъ, & затВмъ, сливъ 
въ кувшинъ, выносятъь на холодъ, наблюдая, однако, 
чтобы не замерзла. 

Обезкровленную свинью вЪъшаютъ, затфмъ, за задня 
ноги, головою внизъ, чтобы дать возможность вытечь 
послзднимь остаткамъ крови; потомъ вырывають ще- 
тину изъ хребта, и, уложивъ на бревна, обкладываютъ 
соломою для опаливавя, во время производства котораго 
поворачиваютъ ее съ одного бока на другой, зат$мъ 
поливають водою и скоблять ножемъ. Когда туша 
снаружи хорошо обчищена, тогда начинаютъ ее потро- 
шить, дфлая глубоюй разрёаъ по брюху. Прежде 
всего вынимаютъ внутренности, тщательно отдФляя 
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внутреннй жиръ; затВмъ обираютъь сальникъ и присо- 
единяють къ нему брыжжеечный, т. е. межкишечный 
жиръ, а равно и весь около-почечный. Все это вмЪст%, 
по вытапливани, даетъ прекрасный домалинйй фритюръ, 
который нисколько не уступить топленому коровьему 
маслу. Вытопленный фритюръ держатъ на холодЪ. 

Освободивъ потомъ, какъ тонюя, такъ и толетыя 
кишки отъь жира, выворачиваютьъ, моють въ горячей 
вод, очищаютъ тупымъ ножемъ внутреннюю слизистую 
оболочку ихъ, перемывають еще разъ, и, обвалявъ въ 
соли, складываютъ въ прядки, в®шая въ прохладное 
помЪщен!е, но не допуская до замерзашя. Кишки идутъ 
на приготовлен!е колбасъ; точно также поступаютъ съ 
желудкомъ: вывертывая его, моютъ въ горячей водз, 
соскабливаютъ слизь и перетираютъ солью. Осторожно 
потомъ вынимаютъ мочевой пузырь, затмт, изъ брюшной 
полости печенку, наблюдая, чтобы, при этомъ, не ра- 
зорвать желчнаго пузыря, такъ какъ, при выпускЪ 
желчи, свинина и жиръ получаютъ горьюй вкусъ. 

Печень можно употреблять на жаркое, фаршъ для 
пироговъ, и, наконецъ, на сыръ, добавляя, конечно, 
туда трюфели и различныя спещи. 

Ливеръ употребляютъ на фаршъ, сердце отвари- 
ваютъ, застуживаютъ и подаютъ, какъ холодное съ гор- 
чицей и хр$номъ, равно какъ ноги и голову, отбивль 
предварительно копыта у ногъ, а изъ головы, вынувъ 
мозги и зубы; мозги также не пропадаютъ, ихъ добав- 
ляють въ студень или прибавляютъ къ печени, когда 
приготовляютъ изъ нея сыръ. 

Когда туша будеть очищена оть внутренностей, 
и остынеть, то ее разрубаютъ такъ: прежде всего от- 
дЪляютъ голову и шею, лопатку, грудину, подбрющье, 
хребтовую часть съ 10 свиными котлетами съ правой 
и лЪвой стороны, почечную часть, вплоть до таза и 
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окорока, не прирЗзывая къ нимъ ни одного пояснич- 
наго позвонка. 

Съ частями свиной туши поступаютъ такъ: око- 
рока и грудинку солятъ, зат$мъ коптятъ; съ осталь- 
ныхь частей снимаютъ, такъ называемый, шпекъ, т. е. 
подкожный жиръ и, нарФзавъ его на куски, солятъ на 
сало, или-же вытапливаютъ на фритюръ; остальное мясо 
употребляютьъ на горяч я: борщъ и вс кислые супы. 
Изъ почечной и хребтовой частей (карре) приготовляютъ 
жаркое и свиныя котлеты; свиное мясо можно также 
солить въ прокъ. 

Перечислимъ теперь н®сколько блюдъ, въ которыхъ 
можно ‘употреблять части свиной туши. Наприм®ръ 
окорокъ: онъ можеть быть подаваемъ въ соленомъ и 
копченомъ вид: какъ ветчина обыкновенная (жанбонъ о 
натюрель), ветчина вареная въ квасномъ соус, ветчина 
печеная въ тфст, ветчина глясированная съ малагою 
(жанбонъ глясе о венъ де малага) и т. д.; изъ 
свиныхъ ножекъ приготовляютъ: ножки свиныя (а ля 
менегуль) и пр. 
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РУССКТЕ, ФРАНЦУЗСКИЕ 
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ХОЛОДНЫЕ СУПЫ. 
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Осшовныя правила прготовленя будьонА. 


Е 


Для приготовлен:я мясного бульона на одну пер- 
сону, необходимы нижеслВдуюцие продукты: 

Мяса '/, ф. 

Телячьей голяшки !/, или */, всего количества мяса. 

Воды 4 стакана. 

Кореньевъ: р$пы, моркови, сельдерея, порея, пет- 
рушки, всего вм®ет® 1, ф. 

Луку 5 часть обыкновенной луковицы. 

боли приблизительно 9 золотника. 

Букетъ, т. е. стобельки и зеленыя части сельдерея, 
порея, петрушки, связанные въ пучки и 

Брезъ для поджариван!я лука. 

Мясной бульонъ приготовляется слФдующимъ об- 
разомъ: 

Мясо, предназначенное для варки бульона, нужно 
хорошо обмыть холодной водой, но не держать ого въ 
ней, иначе оно много потеряеть соковъ; затФмъ от- 
дЪливъ его оть костей и сухожилй, разрЪзать на ку- 
ски приблизительно по Уд ф. каждый, для того, чтобы 
оно лучше и скор%е выварилось и дало-бы боле крёпкЙ 
наваръ; кости слФдуеть разрубить въ продольномъ на- 
правлени, съ тою цфлью, чтобы заключающся въ 
нихъ мозгъ, легче разварился, что, конечно, придасть 
навару лучпий вкусъ и кр$пость. 
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Взявъ, затВмъ, кастрюлю, всполоснуть ее и выте- 
ревъ на сухо, чтобы бульонъ не получилъ посторонняго 
вкуса, положить на ее дно кости, на нихъ мясо и на- 
лить холодной воды настолько, чтобы она совершенно 
покрыла мясо, иначе, находяцияся его части вы 
воды, останутся не вываренными. Посл этого кастрюля 
ставится на сильный огонь и прикрывается не совсфмъ 
плотно крышкой, для того, чтобы паръ имЪлъ воз- 
можность выходить. Когда бульонъ закипить и на 
поверхности его появится пЗна, тщательно снять ее 
ложкой. Давъ бульону вскип ть три раза, и, снявъ съ 
него пфну, обтереть края кастрюли и опустить въ нее 
букеть, мелко нар$занные и поджаренные на брезЗ 
или на маслЪ, до румянаго колера, коренья, лукъ, 
соль, отставивъ кастрюлю къ краю плиты на медлен- 
ный огонь, для того, чтобы мясо проварилось равчо- 
м8рно; крышка кастрюли ‘прикрывается настолько, что- 
бы могло проходить два пальца, при чемъ кип 
должно происходить равномЪрное въ теченши 8—4. ча- 
совъ для того, чтобы соки и ароматъ, всВхъ положен- 
ныхъ въ кастрюлю продуктовъ, перешли въ наваръ. 

По истечен!и указаннаго времени съ бульона сни- 
мають весь жиръ, затВмь черезъ смоченную въ холод- 
ной вод, и, слабо натянутую, на опрокинутый табуретъ, 
салфетку, процёживаютъ въ другую кастрюлю, досали- 
ваютъ по вкусу, дають еще разъ вскип$ть и наконецъ 
выливаютъ въ суповую миску для подачи на столъ. 


Объяснен!я и примф чая. 


Бульонъ составляеть главное основаше горячихъ 
суповъ, соусовъ и другихъ кушанйЙ, вслФдотые чего 
правила варки бульона должны быть усвоены подробно 
и основательно. 
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Сорта мяса. Бульонъ, предназначенный для про- 
зрачныхъ французскихъ суповъ съ гарнирами, для су- 
повъ пюре, или же если подается самостоятельнымъ 
супомъ съ пирожками, — приготовляется изъ мяса 2-го 
сорта ,‚подбедерка“, такъ какъ мясо идеть только на 
выварку, а въ суп% не подается. Подбедерекъ, въ сво- 
емъ состав, имЗетъ вс нужныя для бульона вещества, 
а также и мозговыя кости. Если бульонъ варится для 


` русскихъ прозрачныхъ или заправочныхъ суповъ, къ 


которымъ подаются порши варенаго суповаго мяса, 
какъ напр. ламиа, похлебка, разсольникь и проч,, то бе- 
рется мясо 1-го сорта бедро, имЪфющее вь своемь со- 
став также мозговую кость и очень много вкусовыхъ 
и экстративныхьъ веществъ, необходимыхъ для бульо- 
на, при чемъ кромЪ того даетъь хоропия порщи варе- 
наго суповаго мяса. Этоть сорть употребляется въ 
тЪхъ случаяхъ, когда нужно получить особенно кр%®п- 
вй говязий бульонъ, напр. для выздоравливающихъ 
больныхь и проч. Если-же бульонъ предназначается 
для заправочныхъ, кислыхъ и жирныхъ русскихъ су- 
повъ, какъ то: щей, борще и проч., то берется мясо 
2-го сорта зрудинка, которая, имфя мозговыя и губча- 
тыя кости, даеть бульону особый прятный вкусъ, а 
мясо годится къ подач порщями. Хотя телячья го- 
ляшка составляетъ одинъ изъ не существенныхъ про- 
дуктовъ, для приготовлетя бульона, но ее полезно 
класть, въ разм р 1/, всего количества мяса, во 1-хъ 
для придан!я навару болЗе н®фжнаго вкуса, а во 2-хъ, 
клейкости. Если пропорщшю телячьей голяшки увели- 
чить, то бульонъ получится мутный и черезъь чуръ 
клейкй. 


2, Размёръ и количество продуктовъ, изъ которыхъ 
варится бульонъ, находится въ зависимости отъ назна- 
чен1я, которое ему дается. Во всякомъ случа нужно 
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имЪть въ виду, что варить слишкомъ малую пропор- 
цю бульона, наприм®ръ, для одной персоны, —крайне 
не удобно, такъ какъ пропорши иродуктовъ вышли-бы 
слишкомъ малыми; поэтому лучше въ такихъ случаяхъ 
варить бульонъ дня на два, или на три и сохранять 
его ниже указаннымъ способомъ. 

3, Посуда для варки бульона обязательно должна 
быть эмальированная, иначе пна и жиръ, осаждающиеся 
на краяхъ чугунной или глиняной, не эмальированной 
посуды, будутъ впитываться въ стёнки и сообщать 
бульону запахъ сала; кром того, не эмальированная 
посуда, не имя безусловно гладкой поверхности, не 
можеть быть совершенно чистою. 

4. Холодная вода предпочитается горячей потому 
что, если обдать мясо такой водой, то вс открытыя поры 
затянутся бфлковиной и мясные соки не будуть имЪть 
свободнаго выхода; напротивъ, постепенное нагр®ван!е 
мяса вмфотВ съ водой, способотвуетъ раскрыто поръ, 
и выходу мясныхъ соковъ. Во время варки бульона 
воды прибавлять не слфдуеть, & на укипаше ‘ея вли- 
вается немного боле передъ началомъ варки. 

5, Мозговыя кости кладутся на дно посуды для 
того, чтобы вода окружала мясо со всЗхъ сторонъ. 

6. Время, необходимое для варки бульона нахо- 
дится въ зависимости отъ размра вывариваемаго куска 
мяса, а также отъ температуры воды, наливаемой въ 
кастрюлю. Очевидно, поэтому, что цВльный крупный 
кусокъ нужно дольше варить для получешя навара, 
чЪмъ тоть-же кусокъ, но разрЗзанный на мель 
по ‘/з Ф. 

7. Очагъ или плита, употребляемые для варки буль- 
она, требуютъ особеннаго вниманйя. До варки бульона 
слФдуеть убфдиться, что огонь въ плит горить равно- 
мЪрно, и, что возможно поддерживать сильный огонь, 
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пока бульонъ не закипитъ. Когда-же кастрюля отодви- 
нута на край плиты, необходимо огонь уменьшить, 
иначе бульонъ получится мутный и много его укипитъ. 


8, Святе пёны и жира нужно производить ложкой, 
а не шумовкой, иначе не вся пЗна и жиръ будуть 
удалены, оставшаяся-же пфна обращается при даль- 
н®йшемъ кипячени, въ мелюя хлопья, которые и про- 
изводятьъ иногда, весьма трудно поправимую, мутность 
бульона. Зеленоватый жиръ также долженъ быть снять, 
иначе наваръ получить запах сала. 


9. Коренья, Очищенные отъ кожицы коренья сл%- 
дуеть, передъ опускашемъ въ кастрюлю, тщательно 
обмыть въ вод, но долго не держать, иначе поте- 
ряютъ ‘ароматъ. Пропоршя кореньевь опредФляется 
силою ихъ запаха; такъ напр:, рЪпа, морковь, порей 
берутся въ равныхъ, по вфсу, доляхъ, петрушки-же и 
сельдерея кладется меньше, такъ какъ они боле аро- 
матичны. Не соблюден!е указанной пропорщи повлечетъ 
къ преобладаню въ бульонВ вкуса тфхъ кореньевъ, 
которыхъ положено больше. 


10, Поджариван! лука и кореньевь слёдуеть произ- 
водить до румянаго колера, лукь нужно прожаривать 
только на горячемъ брезЪ, а не непосредственно на 
плит$, какъ это многе дфлаютъ, такъ какъ брошен- 
ный на плиту быстро пригораетъ, оставаясь внутри 
сырымъ, а опущенная въ кастрюлю, такая луковица, 
хотя даеть бульону цв$ть, но вмст8 съ тЪмъ дк, 
горьюмй вкусъ и запахъ гари. Если-же прожарить лукъ 
на брезЪ, то опущенный затмъ въ бульонъ, онъ при- 
даеть ему не только цвЪтъ, но и шрлятный вкусъ. 
Передъ прожариван!емъ луковица должна быть тща- 
тельно очищена отъ верхней кожицы и порЪзана круж- 
ками. Если попадается лежалый лукъ, то для удалевя 
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землистаго вкуса, слЗдуетъ, разрЗзавъ его на кружки, 
завернуть въ салфетку и промыть въ холодной вод. 

11. Вукетомъ называется пучекъ, хорошо промытыхъ 
и связанныхъ вмФст® зеленыхъ частей порея, сельдерея 
и петрушки, который опускается въ бульонъ вывстВ 
съ кореньями, для приданйя навару— аромата. 

12, Брезъ, на которомъ поджариваются коренья и 
лукь, получается изъ пфны и жира, снимаемымъ во 
время кипячев!я бульона. Чтобы приготовить брезъ, 
нужно его предварительно очистить кипячетемъ въ 
кастрюльк въ течени 2 или 21/, час., затВмъ про- 
цздивъ чрезъ кисею, вновь кипятить пока онъ совер- 
шенно не очистится, иначе, приготовленныя на немъ 
блюда, получать запахъ сала. Если въ бульонъ попа- 
деть брезъ вмВетВ съ опускаемыми въ него прожарен- 
ными кореньями и лукомъ, то станеть жирнымъ; по- 
этому коренья надо вынимать изъ бреза шумовкой. 
Брезъ нужно имть всегда заран®е готовымъ. 

13. боль бросаютъ въ бульонъ: или посл% третьяго 
сниман!я пЗны, или-же часа черезъ два послФ начала 
его варки, когда мясо находится еще во второмъ пе- 
р!од готовности. Не сл$дуеть класть соли пока мясо 
еще сырое, такъ какъ она замедлить варку и увели- 
чить пфну. Лучше всего досаливать бульонъ по вкусу, 
когда онъ уже слить въ миску; если посолить бульонъ 
въ то время, когда онъ еще варится, то легко его ис- 
портить, пересоливъ; равнымъ образомъ, если бульонъ 
варится на два или на н%околько дней, то сл®дуеть 
солить только ту часть, которая подается къ столу, 
остальной-же бульонъ долженъ оставаться совершенно 
безъ соли, такъ какъ, при послЗдующихь разогр®ва- 
вяхъ онъ прюбр$таеть остроту, которую соль увели- 
чиваеть и можеть сдфлать бульонъ совершенно не 
возможнымъ для употребленя. Кром того, такъ какъ 
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бульонъ, во многихъ случаяхъ, служить основанемъ 
для приготовлен1я разныхъ соусовъ, то онъ не дол- 
женъ быть пересоленнымъ, иначе соусъ не будеть 
имЗть требуемаго вкуса. 

14. Опредфлен!е степени готовности мяса. Если прот- 
кнуть мясо, въ первомъ перюд кипяченя, то изъ 
проколотаго мФста покажется кровяной сокъ; часа, черезъ 
11, посл начала варки, вь мФст® прокола сокъ ки- 
пить и свертывается, и, наконецъ, посл 3 или 81/, 
часовъ варки, игла свободно прокалываетъ мясо, при 
чемъ выше описанныхъ явленй не наблюдается. Ука- 
занные пер1оды готовности мяса могутъ быть длинн®е 
или короче, что зависить: а) оть размфра куска мяса, 
6) оть возраста животнаго, (молодое мясо варится ско- 
р%е, нежели старое), и, наконецъ, в) отъ температуры 
воды, при началЪ варки. 

15. При процёживаши бульона черезъ сырую сал- 
фетку не слЗдуеть м®шать его или взбалтывать, иначе 
не получимъ бульона прозрачнаго и безъ жира. Иногда, 
для скорости, пропускаютъ бульонъ черезъ чистое сито, 
но тогда проходятъ хлопья и жиръ, всл8детые чего 
бульонъ получается мутный. 

Подкраширан!е бульона. Такъ какъ лукъ, дающий не 
только цвФтъ, но и вкусъ бульону, не всфми перено- 
сится, то бульонъ, кром лука, можно подкрасить, 
поджаренными на брезф кореньями, или-же разведен- 
нымъ въ водф жженнымъ сахаромъ. Эта подкраска 
приготовляется сл$дующимъ образомтъ: 

Положивъ въ кастрюльку мелкаго сахару, поста- 
вить ее на плиту и кипятить въ течеши часа, пом- 
шивая, все время, деревянной ложечкой. Когда распус- 
тивпийся сахаръ (карамель) станеть темно-коричневымъ, 
то, сообразно количеству сахара, влить воды; затмъ, 
посл соединен!я воды съ карамелью, отставить кастрюлю 
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минуть на 20 на медленный огонь. Остудивъ полу- 
ченный сиропъ, и, разливъ его въ бутылки, тщательно 
закупорить; такой сиропъ, нужный и въ другихъ слу. 
чаяхъ, всегда лучше имфть въ готовности. 

Подкрашиване бульона сиропомъ нужно производить 
въ мискз передъ подачей его на столъ, при чемъ 
подкрашивать слЗдуеть только ту часть бульона, которая 
предназначена для подачи, такъ какъ для сохранен!я 
онъ не годится, даже на 2-Й день, для соуса. Добавле- 
немъ сиропа улучшается лишь цвФтъ бульона, почему 
его прибавить слёдуеть въ самомъ не значительномъ 
количеств, иначе окажеть вляне на его вкусъ. 

Поправки. Случается, что забудутъ снять во время 
ифну съ бульона, тогда она обращается въ хлопья и 
образуеть муть. Чтобы удалить посл$днюю, достаточно 
влить въ бульонъ, на пропоршю для 5—10 персонъ, 
не болЪе стакана холодной воды, отчего вся муть 
сейчасъ-же соберется на поверхности и тогда ее уже 
удобно снять ложкой. Посл этого дать бульону вски- 
пЪть и подавать къ столу. 

Хотя этотъ способъ очистки бульона самый про- 
стой, но, несомнфнно, отразится на качеств навара, 
такъ какъ прибавленная вода, конечно, его разжидитъ; 
кромВ того, холодная вода вливается, уже въ то время, 
когда процессь вывариван!я мяса оконченъ, слФдова- 
тельно, не изъ чего уже получить мяснаго сока. Пред- 
почитають чаще очищать бульонъ яичнымъ б$лкомъ; 
разбавляютъ два бЪлка въ 1/, стакан воды и добавляютъ 
туда немного теплаго бульона; потомъ все это разм®- 
шивають и выливають въ кастрюлю съ бульономъ, 
которую и ставять на медленный огонь. При сверты- 
ваши б%локъ вбираетъ въ себя всю муть и бульонъ 
становится прозрачнымъ, тогда остается только его 
проц®дить и подавать къ столу; однако, и въ этомъ 
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случаЪ, наваръ н®околько утрачиваеть свой вкусъ, 
почему самымъ лучшимъ способомъ очистки бульона 
признается мясная оттяжка; она усиливаетъ вкусъ 
бульона и описана ниже, въ статьВ о приготовлевши 
бульона-консоме. 

Пересоль. Если уже совершенно сваренный, го- 
товый бульонъ окажется пересоленнымъ, то его можно 
исправить прибавкою къ нему горячей воды до полу- 
ченя надлежащаго вкуса, послВ чего дать бульону 
одинъ разъ вскип$ть и подавать. Но, безъь сомнЪтя, 
лучше сд$лать при этомъ мясную оттяжку или приба- 
вить къ пересоленному бульону минутный бульонъ 
(смотр. разновидности бульона); если подъ рукою н®тъ 
сыраго мяса, то можно взять фюме (смотр. соуса), 
которое слЗдуеть въ каждой кухн всегда имФть 
готовымъ, развести его !/, стакана кипятка на та- 
релку бульона, и, вливъ въ бульонъ, вскипятить еще 
одинъ разъ, а затмъ подавать къ столу. 

Къ т$мъ-же премамъ слФдуеть прибфгать и въ 
томъ случа, если передъ подачею обфда почему-либо 
потребуется увеличить количество приготовленнаго 
бульона. Такъ какъ вс эти перецфлки, безъ сомнЪыя, 
окажуть вмяне на его вкусъ, то, конечно, ири- 
дется его сдобрить прибавкой, какой-нибудь, душистой 
зелени, или кореньевъ, какъ напр:, петрушки, укролу, 
сельдерея, но ни въ какомъ случаз не рЪпы или мор- 
кови, которые, при недосталочномъ увариванш, могутъ 
придать бульону вкусъ сырости. Предпочтительне-же 
всего, при указанныхъ обстоятельствахъ, обращать такой, 
исправленный бульонъ въ какой-либо супъ съ засыпкой: 


`рисомъ, вермишелью и т. п. 


Сохранен!е бульона на нфеколько дней. Бульонъ можно 
сохранять только чистый, причемъ необходимо соблюдать 
слЗдуюция условя: а) тщательно снять съ него весь 
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жиръ, который можеть быть употребленъ для приго- 
товлешя фритюра; 6) процфдить его черезъ салфетку; 
в) удалить изъ него мясо, кости и коренья; г) влить 
бульонъ въ глиняную, полированную внутри миску, 
а не металлическую, чтобы онъ не получилъ оть 
нея особаго вкуса; д) миску держать, ничвмъ не по- 
крытую, въ прохладномъ мет, подложивъ подъ нее 
два полна, чтобы сдфлать свободнымъ доступъ къ 
ней воздуха даже съ низу; е) если бульонъ находится 
въ теплой комнат, или готовится лФтомъ, то на дру- 
гой и въ послФдующуе дни варки, необходимо по разу 
его крокипятить и выливать въ совершенно чистую, до 
суха вытертую посуду; когда бульонъ получить кис- 
лый вкусъ, то къ употребленю онъ негоденъ. 
Бульонъ бываетъ: желтый, бёлый и красный. 
Желтый, или обыкновенный бульонъ, подается къ 
столу, какъ самостоятельное блюдо, въ качеств супа, 
и служить основашемъ для приготовленшя другихъ 


прозрачныхъ суповъ. 


Необходимые продукты:и ихъ пропорц!я н% 
одну персону. 


Мяса съ костями: бедро или подбедерокъ '/, ф. 

Телячей голяшки: '/; часть всего количества мяса. 

Воды: 6 стакановъ. 

Кореньевъ: рёпы, моркови, сельдерея, порея, пет- 
рушки, всего вмфств !/, ф. 

Букетъ, 

Луку' '/, часть луковицы. 

(оли: приблизительно 2 золотника. 

Способъ приготовлевя желтаго бульона точно опи- 
санъ выше въ общихъ правилахъ. 

Бёлый бульонъ самостоятельно не подается, а слу- 
жить лишь основанемъ для заправочныхъ суповъ, 
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какъ-то; суповъ-пюре, щей, борща, похлебокъ, разсоль- 
ника и проч. 

Пропоршя мяса таже, что и для желтаго бульона, 
но для приготовлевя его берутъь не только бедро и 
подбедерокъ, но и середину грудины. Способъ варки 
нич$мъ не отличается отъ желтаго, но наваръ при- 
готовляется безъ кореньевъ и луку, такъ какъ служа 
основавемъ для заправочныхъ суповъ, б$лый бульонъ 
не долженъ имфть ихъ аромата, въ виду того, что 
можеть заглушить вкусъ, который желаютъ придать 
супу, заправляя его тёми или другими продуктами. 

Красный бульонъ точно также самостоятельно не 
подается и употребляется исключительно для приго- 
товленя клейкихъ французскихъ суповъ, какъ напри- 
мЪръ: супъ а-ля-тортю, ош-по и др. 

Для приготовленя краснаго бульона необходимы, 
изъ выше упомянутыхъ продуктовъ лишь слВдующие: 
мясо-бедро или подбедерокъ, телячья голяшка, вода, 
коренья, лукъ 1/, часть луковицы и соль. 

Правила приготовлешя: Припускане. Мясо, нарЪзан- 
ное кусками до |, ф., вмЪст® съ костями, мелко нарЗ- 
занными кореньями и лукомъ, складывается въ кастрюлю, 
куда сначала вливается немного воды, на столько, 
чтобы дно кастрюли не было сухимъ. Зат6мъ, плотно 
закрывъ ее крышкой, поставить на медленный огонь и 
почаще мФшаль лопаткой, чтобы мясо не пригорало, но 
такъ какъ, при этомъ, происходитъ сильное испарен!е, то 
нужно прибавлять по немного холодной воды. Когда мясо 
получить коричневый цвЪтъ, и, какъ бы покроется блестя- 
щею пленкою, а кости будуть имЪть видъ покрытыхъ 
блестящимъ лакомъ, то описанный способъ, называемый 
припускащемь мяса, оконченъ. Чтобы получить красный 
бульонъ, нужно влить въ кастрюлю холодную воду 
(по 4 стакана на персону), поставить ее на сильный 


7 


пов 


огонь, троекратно вскипятить, снимая каждый разъ пФну, 
и, зат$мъ, отставить на край плиты на 81/, часа; соль 
бросается въ кастрюлю часа за полтора до готовности 
бульона. Такимъ.образомъ варка краснаго бульона, посл 
прибавки къ нему опред$ленной пропорщи воды, отли- 
чается отъ варки прочихъ бульоновъ т8мъ, что посл 
снятя пзны, въ красный бульонъ уже не кладется 
букета и кореньевъ, такъ какъ они припускаются вмЗст® 


съ мясомъ. 

Объяснешя и примфчан!я, Припускашемъ достигается 
наибольшее выдФлен!е изъ мяса и костей клейкихъ 
воществъ, необходимыхъ для клейкихъ французскихъ 


суповъ, приготовлене которыхъ помфщено ниже. Такъ 


какъ бульонъ, сваренный изъ припущеннаго мяса, 


волздотв!е своей клейкости, всегда бываеть мутнымъ, 
то его необходимо очищать мясной оттяжкой, которая 
ему придаетъ крЗпый мясной вкусъ. Закрые кастрюли 
крышкой, во время припусканмя, необходимо для того, 
чтобы не испарялся ароматъ мяса и кореньевъ. Блестя- 
ций видъ мяса и костей происходить оть выдфлезя 
изъ нихъ клейкихьъ веществъ, и, указываеть на окон- 


чан1е процесса припускавя. 


11. 
Разновидности бульона. 


1. Консоме. 
2. Минутный бульонъ. 
8. Фюме. 
4. Ланопикъ. 
Конооме. Консоме есть бульонъ двойной кр$пости, 


приготовляемый, при томъ, изъ различныхъ сортовъ 


мяса, какъ-то; говядины, телятины, курицы, дичи, 
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или изъ различныхъ сортовъ рыбы. (О конеоме изъ 
рыбы будеть сказано ниже въ отдФлВ рыбныхь 
суповъ). 


Различныя назван{я, которыя приняты для кон- 
<0ме, какъ то: мясной, куриный, изъ дичи, овощей 
оронваве, и проч., зависять отъ того продукта, а. 
обладающей вкусъ котораго оно иметь; способъ приго- 
товленая перечисльнныхъ консоме остается всегда одинъ 
и тотъ-же; разница заключается лишь въ продукт® 
изъ котораго приготовляется оттяжка: мясное оовмв 
очищается мясной оттяжкой, куриное—куриной ит. д. 


Пропорщя мяса, дичи, овощей въ зависимости отъ при- 
готовляемаго консоме, При приготовлен:и мяснаго кон- 
<оме, пропоршя мяса берется вдвое больше, чфмъ для 
обыкновеннаго бульона. 


При приготовлении консоме изъ курицы или дичи 
пропоршя мяса берется, какъ для обыквовеннаго оаь. 
она, но мясо варится съ прибавленемъ курицы или 
дичи (1, курицы, , рябчика на персону); если 
имфется въ виду положить на гарниръ въ оНои а 
кнель изъ курицы или рябчика, то слФдуетъ, увеличить 
прив живности вдвое, т. е. положить на персону 
„з курицы и цфлый рябчикъ. 


При приготовлени консоме изъ овощей, пропор- 
я мяса берется какъ для мяснаго консоме, но увели“ 
Зивается количество того изъ овощей, вкусъ оо АЕЬ 
долженъ имфть консоме. Напримръ, для консоме изъ 
сельдерея берется 1/, ф. очищеннаго сельдерея на одну 
ом консоме изъ р$пы 1, ф. очищенной 


Пропорщя остальныхъ продуктовъ остается, для 
всЗхъ консоме, безъ изм нев. 
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Мясное консоме. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на 0дну 
персону: 


Мяса: отъ 3/, до 1 фун. Луку: '/, часть обыкновен- 
(подбедерокъ). ной луковицы. 


Телячьей голяшви: !/, все- 


етъ 
го количества мяса. Букетт. 


Воды: 6 стакановъ. Бёлковъ: (для оттяжки) 


Кореньевъ: рпы, моркови, 1/, бЪлка. 
петрушки, порея и сель- 
дерея !/; ф. вмЪст3 взя- 
тыхЪъ. 


Соли: приблизительно 


2 золотника. 





Правила приготовлен!я. Зачистивъ и обмывъ ыы. 
какъ для бульона, отдфлить часть его, прим$рно “/ь 
всего количества, на оттяжку. Заливъ зат$мъ, предназ- 
наченное для навара мясо, холодной водой, поступать 
по правиламъ варки бульона. Посл снятия пзны опуе- 
тить въ бульонъ: соль, букетъь, поджаренные до Ъу- 
мянаго колера, мелко нарФзанные коренья и лукъ. За 
11/, часа до обфда соединить бульонъ съ мясной от- 
тяжкой, о приготовлевти которой изложено ниже, въ 
объяснемяхъ и примфчашяхъ къ консоме. Передъ сое- 
динешемъ съ бульономъ, оттяжку слЗдуеть немного 
согрЗть, прибавивъ къ ней н$сколько суповыхъ ложекъ 
горячаго бульона; быстро выливь оттяжку въ кастрюлю 
съ бульономъ, размшать хорошенько посл дн, х 
крыть не плотно крышкой, и, поставить о 
краю плиты. Черезъ 1'/, часа, когда оттяжка сварится 
и свернется на поверхности, въ вид густой массы, 
снять съ консомео жиръ и осторожно, не взбалтывая, 
(чтобы не замутить), проц®дить в черезъ им 
салфетку, натянутую на опрокинутый табуретъ. ЗатВмЪъ 
пронженное консоме еще разъ прокипятить. 
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Если къ консоме приготовлены пирожки, то его 
принято подавать въ чашкахъ; если-же на гарниръ 
идуть кнель или ньеки, то консоме подается въ миск%. 
Кнель и ньеки не опускаются въ консоме, при варк® 
его, но кладутся готовыми въ миску и заливаются 
консоме. Приготовлене кнель смотр. отд®лъ „Гарниры“ 
№ 94; ньеки „Тесто“ № 91. 


Консоме изъ курицы. 


Консоме изъ курицы приготовляется точно такимъ- 
же способомъ, но мясо варится вмЪетЪ съ костями 
курицы, и, кром$ того, куриное консоме варится только 
съ одними бФлыми кореньями; мякоть курицы остав- 
ляется для оттяжки въ сыромъ вид, оно мелко ру- 
бится и см$шивается съ бЪлками и водой, какъ 
мясная оттяжка. Можно приготовить куриное консоме 
безъ воловьяго мяса; въ такомъ случаВ, въ бульонъ 
слФдуеть класть не мене 1, части курицы на персону, 
и, кром$ того, прибавляется по !/, ф. мякоти телятины. 
Если-же варить консоме только изъ одной курицы, то 
на персону нужно класть 1/, ея. Куриное консоме должно 
очищаться оттяжкой исключительно изъ куринаго мяса. 

Консоме изъ курицы должно имфть очень легка 
желтый цвть, для чего оно варится безъ красныхъ 
кореньевъ, т. е. рёпы и моркови, при чемь, бфлыя 
коренья не прожаривають, а лишь слегка подрумя- 
нивають. Если куриное консоме варится только изъ 
одной курицы, безъ мяса, то ее слЗдуетъ заправить. 
Подробное описане опаливавя, потрошеня и заправки 
куръ помфщено въ отдфлЪ „Птица“. 


Консоме изъ дичи. 


Консоме изъ рябчиковъ, глухаря, куропатокъ и 
дичи готовится какъ консоме изъ курицы, только кости, 
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названной дичи, прибавляются къ оттяжкВ не сырыми, 
но предварительно поджаренными на масл. Спинки отъ 
дичи не кладутся, такъ какъ придаютъ супу горечь. 


Консоме изъ овощей и кореньевъ. 


Сначала приготовляется мясное консоме; затВмъ 
овощи или коренья, вкусъ которыхъ долженъ преобла- 
дать, очищаются отъ кожицы, тонко шинкуются и 
обланжириваются, т. е. обвариваются кипяткомъ, для 
удалевя присущей имъ горечи; далЗе они пасеруются 
на масл и въ такомъ вид прибавляются къ мясной 
оттяжкВ. (Мясную оттяжку можно замфнить оттяжкой 
изъ курицы или дичи). На гарниръ къ подобному 
консоме приготовляются точеные коренья, отваренные 
отдФльно въ небольшомъ количеств консоме; оставпиеся 
`обрВзки прибавляются въ оттяжку. 


Коренья для консоме необходимо, предварительно, 
поджарить на масл, до полной готовности, иначе оно 
не будеть имЪфть сильнаго вкуса кореньевъ. Ни въ 
какомъ случа не слдуеть прибавлять къ оттяжк®В 
коренья—въ сыромъ видф. Шередъ соединешемъ спа- 
серованныхъ кореньевъ съ оттяжкой, необходимо отки- 
нуть ихъ на ситВ, чтобы дать возможность стечь маслу, 
иначе жиръ замутитъ консоме; кром того, спасерованные 
коренья должны первоначально остыть, оть горячихъ— 
оттяжка можеть свернуться. Нужно замФтить, что кон- 
соме изъ овощей принято преимущественно во француз- 
ской кухн® (супы: рояль, жульенъ, прентаньеръ и др.), 
У насъ изъ овощей и кореньевъ чаще приготовляются 
супы-пюре, о которыхъ будетъ сказано ниже. 


Къ консоме подается: буше, пайль, волованъ и 
дэ. пирожки; см. ‚,Г®сто‘‹ №№ 39, 40. 
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Объяснен1я и примфзан1я, 


Вс$ объяснешя и примфчашя, данныя для при- 
готовлен!я бульона, относятся и къ консоме, въ сущ- 
ности тоже бульону, но значительно большей крФпости, 
при чемъ усилен!е вкуса консоме достигается не столь- 
ко увеличенемъ пропорщи мяса, сколько оттяжкой. 

О мясной оттяжеВ. Мелко изрубивъ, или пропустивть 
черезъ мясорубку сырое, не жирное мясо, сложить его 
въ каменную чашку, прибавить сырые б$лки и влить 
столько холодной воды (на 1 ф. мяса 11/9 отакана 
воды), чтобы образовалась жидкая кашица, которую 
согр$ть постепеннымъ прибавлен!емъ нфсколькихъ ло- 
жекъ бульона; затВмъ сразу его вылить въ бульонъ, 
хорошенько размфшать и отставить кастрюлю на край 
плиты, не плотно закрывь крышкой. По прошестыи 
11/, часа, когда оттяжка сваритея и свернется на по- 
верхности, а консоме получитъ прозрачность и хоропий 
вкусъ, снять лишь жиръ, выложить свернувшуюся 
оттяжку на мокрую салфетку, натянутую на опрокину- 
тый табуретъ, и, черезъ оттяжку пропустить (про- 
ЦЪдить) все консоме, посл чего вскипятить его одинъ 
разъ. 

Значен!е оттяжки, Прибавляется оттяжка въ буль- 
онъ съ двоякою цфлью: она придаеть бульону крЪ- 
пость и хоропий вкусъ, такъ какъ состоить изъ из- 
мельченнаго мяса, которое, быстро и хорошо выварен- 
ное, сохраняетъ свой ароматъь и, кромЪ того, обуслов- 
ливаеть прозрачность консоме, потому что при сверты- 
ваши, вбираетъ въ себя всю муть. 

Для оттяжки мясо рубится мелко, для того чтобы 
передало скорфе навару весь свой сокъ, Можно кон- 
соме готовить и изъ обыкновенной пропорши мяса для 
бульона, но тогда необходимо отдфлить половину всего 
количества мяса на оттяжку. Оттяжку слФдуетъ разво- 
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дить холодной водой, & ватфмъ согрёвать горячимъ бульо- 
номъ, иначе она не исполнитъ своего назначеня. 
Если онустить-въ горячее консоме нарубленное мясо, 
не разведенное водой, то оно сейчасъ свернется, не 
передавъ въ наваръ своего мяснаго сока, а только его 
замутить; отъ прибавленя-же холодной воды мясо 
такъ скоро свернуться не можеть, и, кромВ того, 
холодная вода иметь свойство выщелачивать изъ 
измельченнаго мяса весь его сокъ. Не сл$дуетъ опа- 
саться, что добавленная къ консоме холодная вода 
сдЪлаеть его жидкимъ, такъ какъ она, при этихъ 
условяхъ, будеть заключать мясные соки. Передъ со- 
единенемъ, приготовленной оттяжки, съ консоме, не- 
обходимо ее нфсколько согрФть, для того, чтобы между 
ве температурой и консоме не было слишкомъ значи- 
тельной разницы. 

Посл соединен!я съ оттяжкой консоме необходимо 
варить еще 1'/, или 1'/, часа, для того, чтобы оно 
не только передало навару весь свой вкусъ и соки, 
но также и утратило вкусъ сыраго мяса. 

Прибавлен!е костей курицы или дичи къ мясной оттяжкф, 
При варк№ мяснаго консоме можно прибавлять къ мясной 
оттяжкВ кости курицы или дичи; напримфръ, если 
приготовляются какя-либо блюда изъ курицы или дичи, 
то кости, отъ нихъ, всегда слЗдуетъ истолочь, поджарить 
и прибавить къ мясной оттяжк; отъ этого консоме 
получить боле н®жный, прятный и пикантный вкусъ. 

Поправка Если поставленное на оттяжку консоме 
сильно съ ней кип8ло или перестояло, т. е. оставалось 
на плитЪ дольше, чёмъ слфдуетъ, то консоме непре- 
мВнно станетъ мутнымъ, такъ какъ оттяжка, отъ сильнаго 
кинн!я, разобъется на мельчайшие кусочки. Единствен- 
ный способъ поправить консоме—перетянуть его еще 
равъ, т. е. едфлать новую, свЪжую оттяжку. 
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Консоме никогда не очищается холодной водой, по- 
тому что вода, разжидивъ консоме, лишить его крпости. 


Минутный бульонъ. 


Минутнымъ бульономъ называется наваръ изъ одного 
мяса, или съ прибавленемъ курицы, приготовляемый въ 
очень короткое время. Онъ готовится въ исключитель- 
ныхъ случаяхь: во 1-хъ, для больныхъ, когда онъ 
можеть внезапно понадобиться и во ?-хъ, для добавленя 
къ обыкновенному бульону, когда, вслФдетые какихъ- 
либо причинъ, его окажется недостаточно. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщшя на одну 
персону. 


Мяса: отъ 3/, до 1. (не жирная мякоть совка 
или костреца). 

Курицы: оть '/ до '/». 

Воды: 4 стакана. 

Кореньевъ: моркови, рфпы, порея, сельдерея, 
всего '/3 ф. 

Луку: '\ луковицы. 

Соли: около 2 золотниковъ. 

Правила приготовлешя. Мясо и снятую съ костей 
курицу изрубить, какъ для оттяжки, посолить и, зат мъ, 
разбавить холодной водой; поставивъ потомъ на сильный 
огонь понемного м%Зшать лопаточкой; когда начнетъ 
закипать, опустить мелко нарЪзанныя коренья, соль и 
оставить кип ть въ продолжен!и 20 минуть. Наконецъ, 
процВдить и подавать, или прибавить къ прежде сва- 
ренному бульону. Прибавка ложки мадеры значительно 
улучшаетъ его вкусъ. 


Фюме. 


Фюме называется второй сорть бульона; наваръ 
этоть получается изъ остатковъ варенаго и жарен- 
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наго мяса, птицы и различныхъ костей, а также 
изъ воловьихъ и телячьихъ голяшекъ. Фюме употреб- 
ляется преимущественно для приготовленйя соусовъ и 
подливокъ; прибавленный къ фаршу, онъ придаетъ 
послднему большую сочность; поэтому, запасъ фюме 
всегда слфдуеть имфть въ достаточномъ количеств. 


Правила приготовлен!я. Когда бульонъ или консоме 
процфжено, то въ кастрюлю кладутъ остатки мяса, 
кости, вываренныя оттяжки, & также вс мясные остатки 
и кости, оставпцеся оть предъидущихъ дней. Заливъ 
все это кипяткомъ, на столько, чтобы всЪ продукты 
были покрыты пальца на три, опустить, для цвта, 
поджаренный на брез лукъ и коренья; зат$мъ, поста- 
вить кастрюлю на плиту и дать вариться бульону 
часовъ 19, доливая его, оть времени до времени, ки- 
пяткомъ. Когда на костяхъ образуется, какъ-бы блестящй 
налетъ, что указываетъ на то, что весь наваръ костей 
перешель въ бульонъ, его нужно проц®дить и снова 
поставить на плиту, примрно на 3 часа выпаривать, 
пока онъ не станетъ такимъ густымъ и клейкимъ, 
какъ распущенный желатинъ, а зат$мъ поставить на 


холодъ. 


Другой опособъ приготовлен!я фюме, Взявъ 5 Ф. во- 
ловьихъ голяшекъ и 1!/, ф. телячьихъ, разрубить ихъ 
въ продольномъ и поперечномъ направленйи, обмыть, 
сложить Въ кастрюлю, положить по штукз, мелко 
шинкованныхЪ кореньевъ и луку, и, припустить подъ 
крышкой, какъ припускается мясо для краснаго бульона. 
Затёмъ залить все это холодной водой въ такомъ 
количеств, чтобы были покрыты ею всЪ продукты. 
Дальше поступать, какъ въ предъидущемъ способЪ. 
Это фюме будетъ гораздо кр8иче перваго, такъ какъ 


приготовлено изъ сыраго мяса. 
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Ланспикъ, 


Ланспикомъ н 1 
не азывается сгущенный, клейюй, проз- 
рачн ульонъ, имВюпиЙ плотность желе и вкусъ 
мяса, телятины, птицы, дичи или наконецъ рыбы, въ 
а отъ того, изъ чего онъ приготовленъ 
ансп. . 
спикомтъ заливаются и гарнируются холодныя мясныя, 
или рыбныя блюда. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Чтобы получить одну бутылку ланспика, нужно 
бутылку бульону, телячью головку, или дв воловьи 
ноги, или 5—6 телячьихъ ножекъ. 

Кореньевъ, Моркови, петрушки, сельдерея, луку 1/, ф. 

Душистаго перцу " 

Лавроваго листу | по вкусу и въ зависимости отъ 


Соли 
1 
Для оттяжки, /: фунта воловьяго мяса или филе и 
кости птицы, дичи, поросенка и проч. 


Уксусу | крФпости продуктовъ. 


Ланспикъ изъ телячьихъ ножекъ головки, или 
воловьихъЪ НОГЪ. 


Правила приготовления, Передъ варкой ланспика то- 
лячьи ножки натираются мукой, опаливаются и выну- 
тые, изъ нихъ, кости разрубаются въ продольномъ на- 
правлен1и. Заготовленные, такимъ образомъ, ножки кла- 
дутся вмфстф съ кореньями и нобольшимъ количест- 
вомъ душистаго перца и лавроваго листа въ кастрюлю 
заливаются водой на столько, чтобы были покрыты ве 
до верху, и, ставятся на средый огонь, при чемъ 
кастрюля крышкой не закрывается. Для получен!я бо- 
ле крёпкаго и вкуснаго ланспика, слФдуеть заливать 
ножки съ самаго начала не холодной водой, а заране 
приготовленнымъ бульономъ. Нужно слфдить чтобы 
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вода, во все время варки, покрывала ножки, иначе он 
не выварятся. Такъ какъ вода укипаетъ, то ее слЗдуеть 
доливать, но не холодной уже водой, а заранфе при- 
готовленнымъ бульономъ и лишь въ крайнемъ случа, 
при неими бульона, кипяткомъ. 

Когда ланспикъ будетъ готовъ, что узнается по- 
тому, что ножки становятся совершенно мягкими, хря- 
щи изъ нихъ выпадаютъ и наваръ дФлается клейкимъ, 
то его тогда процживаютъ черезъ сито, прибавляютъ 
по вкусу уксусу, и очищаютъ мясной оттяжкой, или 
бЪлками (на 1 бут. ланспика 2 б$лка и 1/, стакана, 
холодной воды). Когда оттяжка на поверхности свер- 
нется и ланспикъ станетъ прозрачнымъ, то проц®жи- 
ваютъ черезъ мокрую салфетку, натянутую на табу- 
ретЗ, и, даотъ остыть. 

Готовый ланспикъ идетъь въ употреблеве или но- 
модленно на холодныя блюда, или сохраняется на 
льду до надобности. 

Точно такимъ-же способомъ приготовляется лан- 
спикъ изъ воловьихъ ногъ, телячьей головки, инд йки, 
поросенка и проч. 

О приготовлеши ланспика изъ рыбы будетъ ска- 
зано ниже, въ отдФлз „Рыба“. 

Другой опособъ приготовлешя ланопика, ‘Ланспикъ 
также можеть быть приготовленъ изъ готоваго бульона: 
телячьяго, куринаго или дичи. Въ этомъ случа, для 
придав!я ему клейкости, кладется желатинъ (на 1 бут. 
обыкновеннаго бульона 10 —12 лист. желатина выс- 
шаго достоинства) при чемъ предварительно отмачи- 
вается въ холодной вод, когда сдЪлается мягкимЪъ, 
отжимается и кладется въ горяч й, но не кипяший 
бульонъ. Когда желатинъ вполнф распустится, то въ 


ланспикъ прибавляется по зкусу уксусъ, ставится на 
оттяжку, а затвмъ проифживается, остуживается и т. д. 
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Объяснен1я и примфчан1я. 


Достоинства ланопика, Достоинство ланспика, заклю- 
чается въ томъ, чтобы онъ имлъ клейкость, прозрач- 
ность и хоропий вкусъ. Приготовленный изъ однихъ 
телячьихъ ножекъ, головки или воловьихъ ногъ, онъ 
не иметь никакого вкуса, такъ какъ вс эти продукты 
придаютъ ему только клейкость, 


Для придан!я ланспику особаго вкуса: мяса, птицы 
или дичи, слФдуеть или варить его на одномъ изъ 
этихъ бульоновъ, или во время варки доливать его 
однимъ изъ такихъ бульоновъ. 


Прозрачность ланспика достигается только от- 
тяжкой. 

Вода, посуда. Не слдуетъ варить ланспикъ въ 
слишкомъ большомъ количествз воды или бульона, 
оть этого онъ плохо застываетъ, а лучше чаще доли- 
валь его во время варки. Ланспикъ нужно варить въ от- 
крытой кастрюлЪ, иначе онъ принимаеть запах клея. 


Прянности, При варкб ланспика къ нему прибав- 
ляются прянности, для того, чтобы отбить запахъ клея. 


Оттяжка. Ланспикъ, сваренный на водЪ, должен 
обязательно быть оттянуть мясной оттяжкой; оттяну- 
тый бЪлками, онъ че будеть имЪть никакого вкуса. 
Оттяжка приготовляется на томъ мяс%, вкусъ котораго 
желаютъ придать ланспику. При приготовлен от- 
тяжки должны быть соблюдены вс правила, указан- 
ныя въ приготовлении его для консоме. 


Желатин, уксусъ, Въ ланспикъ изъ бульона сл1- 
дуеть прибавлять желатинъ высшаго качества, кото- 
раго, для получешя надлежащей клейкости, требуется 
гораздо меньше, чЪмъ желатина низшаго достоинстве 


, 





большое количество желатина значительно ухудшаетъь 
вкусъ ланспика, 
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Уксусъ прибавляется къ ланспику раньше оттяжки, 
потому что даетъь сильную муть, но уже посл того, 
когда желатинъ совершенно распустится, такъ какъ 
иначе ланспикъ не застынеть. 

При процфживаши ланспика нужно слФдить за 
т$мъ, чтобы въ кухнф не было сквознаго вЪ$тра, оть 
котораго онъ дФлается мутнымъ. 

Подкрашиван!е, Для приданя ланспику прятнаго 
золотистаго цвфта, подкрашивають жженнымъ саха- 
ромъ (на 1 бут. ланспика 1, чайной ложки сахара) 
или поджареннымъ лукомъ. Подкрашивается ланспикъ 
во время оттягиваня. 

Прибавка бфлаго вина, Въ куриный ланспикъ во время 
варки прибавляется для вкуса бФлое вино; въ ланспикъ 
изъ дичи-_мадера (на 1 бут. ланспика 1/, рюмки вина). 

Способъ узнать готовность ланопика,. Для того, чтобы 
УбЪфдиться въ готовности ланспика, т. е. его крёпости, 
слдуеть посл того, какъ онъ оттянуть и проц$- 
женъ, взять небольшое его количество на блюдце или 
въ формочку и вынести на холодъ; если черезъ пять 
минутъ онъ совершенно застынетьъ, то значить ланс- 
пикъ готовъ. 

Поправка, Если ланспикъ окажется не достаточно 
кр$5пкимт, и потому будеть плохо застывать, то слФ- 
дуеть прибавить нФсколько листовъ желатина, но, 
чтобы ланспикъ снова не замутился, кипятить не нужно, 
а держать на краю плиты; желатинъ опускать по 
одному листу и м$шать все`время, пока онъ не рас- 
пустится; затВмъ проц8дить черезъ ту самую салфетку, 
черезъ которую процЪживали въ первый разъ и на 
которой еще осталась оттяжка; можно перетягивать и 
новой оттяжкой. 

Сохранен!е ланопика. Ланспикъ сохраняется, какъ 
бульонъ, въ прохладномъ м%отФ. 
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ПИ 


Обийя основныя правила приготовлен!я 
суповъ-пюре. 


Основой всбхъ суповъ-пюре служить бфлый буль- 
онъ, который варится безъь луку и кореньевъ, для 
того, чтобы наваръ, супа-пюре могь получить вкусъ 
тВхъ продуктовъ, изъ которыхъ его желають сд®лать; 
поэтому, супъ-пюре никогда не готовится на консоме. 
Если въ приготовляемый, для супа-пюре, б$лый буль- 
онъ прибавляется курица, или др. живность, то сл - 
дуетъ соотвфтственно уменьшить мяса или бульона. } 


Порядокъ приготовлен!я супа-пюре заключается 
въ слёдующемъ! 


Сварить блый бульонъ, протереть на сит, при- 
готовленный соотвфтствующимъ образомъ тоть про- 
дуктъ, изъ котораго желаютъ приготовить пюре, затВмъ 
заправить пюре пассеровкой, или шлемомъ; развести 
бульономъ или льезономъ и смфсь эту прокипатить. 
Процфдить черезъ кисею, сито, или Р$®дкую салфетку. 
Поставить на паръ и заправить льезономъ, если та- 
кой заправки не было раньше сдфлано. Положить въ 
кастрюлю кусокъ сливочнаго масла и размВшивать лож- 
кой, приподымая ее и выливая изъ нея супъ обратно въ 
кастрюлю (это называется вытянуть супъ кускомъ масла), 
Положить гарниры, вылить въ миску и подавать, 


Приготовлен!е продуктовъ, изъ которыхъ дЪлаетоя 
пюре. 


Зелень, овощи и коренья , предназначенныя для 
пюре: обмыть, очистить оть кожицы, мелко нарФзать, 
чтобы легче и скорЗе утушились, т. е. сдфлались 
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мягкими; обланжирить, т, е. залить горячей водой, въ 
которой дать имъ вскипВть одинъ разъ, затВмъ слить 
воду и откинуть овощи на сито. 

Сповобъ тушеня овощей. Обланжиренные овощи, зе- 
лень, или коренья положить вм$стВ съ небольшимъ 
кускомъ масла въ кастрюлю или въ сотейникъ такъ, 
чтобы они лежали свободно, затВмъ влить прои®жен- 
наго бульону столько, чтобы дно посуды было имъ 
покрыто, закрыть крышкой и поставить тушить на 
край плиты, или въ духовую печь. Во время тушевя 
почаше помфшиваль лопаточкой; иначе, если приго- 
рять, то получить горькЁ вкусъ, который сообщится 
супу. Въ томъ случа, когда на помфшиване не 
имВется свободнаго времени, можно кастрюлю съ ово- 
щами или кореньями поставить на паръ, т. е. въ боль- 
шую сковородку, наполненную горячей водой, чтобы 
ослабить дВйств!е жара на дно кастрюли, или поло- 
жить кирпичи въ духовую печь и на нихъ поставить 
кастрюлю. Когда кусочки овощей размякнутъ, что 
узнается прокалывавемъ, то протираютъ ихт на ситЪ. 

Протиран!е овощей, кореньевъ и зелени слздуетъ про- 
изводить черезъ частое сито, такъ какъ черезъ рЪдкое 
могуть пройти крупные кусочки, отчего пюре не бу- 
деть имЪть надлежащей гладкости. Протирать необхо- 
димо возможно быстрЪе, пока продукты еще не остыли, 
иначе они пристануть къ ситу, не будутъ протиралься 
и ихъ снова нужно будетъ подогр$вать. ЗатЪмъ по- 
лученное пюре заправить пассеровкой, которая приго- 
товляется слФдующимъ образомъ: распустивъ въ со- 
тейник® масло, всыпать туда въ двойномъ, по вЪосу, 
количеств муки и, мВшая, прожарить до такой степени, 
чтобы при прикосновенш жгло пальцы. Отъ качества 
муки, при этомъ, зависить какъ гладкость супа, такъ 
и устранене мучнаго вкуса. Пассеровка необходима 
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для того, чтобы пюре соединилось съ бульономъ въ 
однородную массу и не отдлялось-бы отъ него; сл- 
дуеть только наблюдать, чтобы пассеровка была тща- 
тельно разм$шана съ пюре. 

Разведон!е пюре бульономъ. Передъ разведешемъ пюре, 
нужно переложить его въ кастрюлю такой величины, 
чтобы въ ней могъь поместиться весь бульонъ, предва- 
рительно проц женный, черезъ кисею, на друшлак®, или 
р8дкую салфетку. Если бульонъ не проц®женъ, то 
супъ будеть жирнымъ, грязноватаго цв®та. При самомъ 
соединеши нужно соблюдать сл6дуюция услошя: бульонъ 
вливается въ пюре, а не на обороть, на основаши 
общаго правила, по которому, при соединешяхтъ, бол 
жидьЙ продуктъ всегда вливается ВЪ боле густой. 
Далфе, какъ пюре, такъ и бульонъ должны быть горя- 
чими, иначе образуются комки и супъ не получитъ 
надлежащей гладкости. Бульонъ слФдуетъ вливать въ 
пюре не сразу, а постепенно, разм$шивая все время 
лопаткой. По разведени, слФдуетъ снова проварить для 
того, чтобы лучше обратилось въ однородную массу. 

Провариван!е супа-пюре заключается только въ мед- 
ленномъ его разогрёвани и помфшиваши лопаткой; 
необходимо это для того, чтобы пюре не осфло на дно 
кастрюли. Если-же супу-пюре дать вскипть, то пюре 
свернется и отдЪлится оть бульона. 

Оть проваривашя супъ долженъ немного загуст®ть, 
и тогда его нужно процФдить черезъ сито, кисею или, 
лучше всего, черезъ р$дкую салфетку ; процживан1е 
производится такъ: наливъ въ салфетку немного супу- 
пюре, скручиваютъ концы ея въ разныя стороны, отчего 
жидкость, сжимаясь, будетъ вытекать сквозь салфетку. 
Для того, чтобы процёженный супъ не остылъ, а также 
для предупрежден!я закипаня, въ томъ случа, если он 


будеть стоять на плит, нужно поставить его на паръ. 
8 
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Посл№ провариватя супъ-пюре заправляется лье- 
зономъ. 

Льевонъ приготовляется слЗдующимъ образомъ: въ 
глубокую кастрюльку отбить желтки, разводя ихъ пос- 
тепенно густыми или обыкновенными сливками, зал Вмъ 
см№сь эту проварить на не очень горячей плит до 
перваго пара. Когда, такимъ образомъ, льезонъ будетьъ 
готовъ, то влить его въ супъ, помвшивая, послднйЙ, 
лопаткой. 

Посл доливки льезона, супъ не долженъ уже 
кипть, иначе желтки заварятся и будуть въ немъ 
плавать въ вид желтыхъ комковъ. 

Передъ подачей къ столу, слФдуетъ вытянуть супЪ- 
пюре сливочнымЪъ мэсломъ, для придан!я супу мягкаго, 
нЪжнаго вкуса. Нельзя, однако-же, масло прибавлять 
въ растопленномъ видф, такъ какъ тогда оно всплыветь 
на поверхность и придастъ супу вкусъ сала. Непос- 
редственно затвмъ, въ готовый уже супъ-пюре, какъ 
для придан!я ему большаго аромата тЪхь продуктовъ, 
изъ которыхъ онъ приготовленъ, такъ и для виду, — 
опускается, приготовленный изъ нихъ, гарнир, нарЪ- 
занный фигурками; для того, чтобы они сохранили 
свой аромать и форму, нужно ихъ сварить отдВльно: 
или въ небольшомтъ количеств бульона, или-жезатупить 
въ собственномъ соку. Обр$зки гарнировъ не слвдуетъ 
выбрасывать, такъ какъ они могутъ быть употреблены 
вмЪств съ т№ми кореньями, овощами или зеленью, изъ 
которыхъ приготовляется пюре для супа. 

Н®которое отклонете, отъ указаннаго правила, долж- 
но быть сдФлано при приготовлен!и супа-пюре изъ такихъ 
овощей и зелени, какъ, напр., спаржи, огурцовъ, томатовъ 
ит. п.; при протирани подобныхъ овощей получается 
не пюре, а сокъ и, въ тоже время, на сит остаются 
отбросы въ вид волокон или зеренъ, но объ этихъ 
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отклонешяхъ, будеть указано ниже, при изложен 
правилъ приготовлен!я суповъ пюре изъ вышеназван- 
ныхъ продуктовъ. 


Приготовлен1е супа-пюре изъ мучнистыхъ ве- 
ществъ: риса, крупъ, гороха и т. п. 


Наименфе сложнымъ и наибол$е употробительнымъ, 
въ кулинарной техник, есть приготовлев!е супа-пюре 
изъ риса или перловой крупы; пюре изъ перловой 
крупы, или риса, называють шлем. 

Перловый шлемъ — беруть выспйЙй сорть перловой 
крупы: голландской или рояль, такъ какъ низиие сорта 
содержатъ много пыли, образовывая посл варки клестеро- 
образную массу; затёмъ слФдуетъ промыть крупу, нЪс- 
колько разъ, перемфняя воду, пока она не будетъ совер- 
шенно прозрачной. Откинувъ на сито, высыпать Въ 
кастрюлю и залить холодной водой въ такомъ количес- 
твф, чтобы вся крупа была ею покрыта. Прибавить 
немного масла. Накрыть крышкой и поставить на го- 
рячую плиту пока не вскипитъ; посл чего перем%с- 
тить на край плиты, для провариван!я до готовности, 
помфшивая все время лопаточкой, чтобы крупа не 
пригорала. По м$р% укипашя воды, доливать проц®- 
женнымъ бульономъ. Когда крупа разварится до мяг- 
кости, сейчасъ-же протереть черезъ сито, не давая ей 
остыть. При этомъ протирается только верхняя обо- 
лочка крупы, остаюпцеся-же на сит крупинки, которыя 
черезь сито не проходятъ, не имфютъ никакого вкуса. 

Рисовый шлемъ—берутъ каролинсюй рисъ, промы- 
ваютъ его н®сколько разъ, мФняя воду, пока ова не 
будетъь совершенно прозрачной; дале поступать такъ: 
сложить рисъ въ кастрюлю, обланжирить его, т. ©., 
залить крутымъ кипяткомъ, поставить на горячую плиту 
и дать вскип®ть одинъ разъ, слить кипятокъ, положить 
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немного сливочнаго масла, снова залить кипяткомъ и 
варить на медленномъ огн® до готовности. Протереть. 
непрем®нно горяч Й рисъ черезъь сито, такъ какъ. 
остывши, онъ протирается съ большимъ трудомъ. Рисъ 
протирается безъ остатка. 

Для получен!я супа-пюре изъ перловой крупы или 
изъ риса, въ приготовленное пюре сливается готовый 
б%лый бульонъ, посл чего эту смФсь не проварива- 
ютъ, а кипятятъ. Процфдивъ супь черезъ салфетку, 
заправляютъ его льезономъ, опускаютъ кусокъ сливоч- 
наго масла (вытягивають масломъ), прибавляють не- 
много отдёльно сваренный въ бульонф рисъ, или пер- 
ловую крупу и подаютъ къ столу. 

Главное назначен!е перловаго и рисоваго шлема— 
облегчать приготовлеше суповъ-пюре изъ тВхЪ овощей, 
какъ напр., спаржа, огурцы, томаты, которые при про- 
тирани даютъ только сокъ. Этоть сокъ слздуетъ со- 
единять съ шлемомъ, который, кромВ связи, даетъ. 
супу еще н®жный вкусъ и гладкость. Полезно имЗть 
шлемъ постоянно въ запас, сохраняя его въ прохлад- 
номъ м%стФ. 

Супы-пюре изъ прочихъ мучнистыхъ веществъ, 
какъ то: гороха, фасоли, картофеля и проч., приго- 
товляются также, какъ и изъ шлема. 

бтпы-шюре изъ птиць, дичи и проч. живности, Птица 
или живность, предназначенная для пюре, должна быть. 
непремфнно сварена, изжарена, или мясо ея припущено, 
иначе сутъ получить вкусъ сырости, такъ какъ посл. 
соединен!я пюре съ бульономъ, его кипятить нельзя 
уже, а можно лишь проваривать. Снятое съ костей сва- 
ренное или изжаренное мясо: курицы, дичи или другой 
живности, мелко изрубить и даже истолочь въ ступк® 
съ незначительнымъ количествомъ масла, которое при- 
бавляется всегда кускомъ, а не въ распущенномъ состоя- 
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зи, въ виду того, что разжидило-бы пюре, придавъ 
ему вкусъ жира. Истолченное июре протереть черезъ 
частое сито, чтобы было совершенно гладкимъ и соеди- 
нить со шлемомъ, или заправить пассеровкой. Все это 
потомъ соединить съ льезономъ. Полученную смфсь 
развести б$лымъ бульономъ, свареннымъ съ прибавле- 
зцемъ соотв тственной, приготовленному пюре, живности. 
Посл этого процфдить черезъ рдкую салфетку и ио- 
ставить супь на парь, а чтобы достигнуть возможно 
большаго соединевя, слВдуеть помЗшивать лопаткой. 

При этомъ нужно наблюдать: а) чтобы температура 
кождаго изъ перечисленныхъ продуктовъ не отличалась 
рЪзко отъ температуры, соединяемаго съ нимъ 6) чтобы 
супь-пюре изъ живности —не вскималь, иначе полу- 
чатся таке комки, которые ничЪмъ уже нельзя будетъ 
устранить и супъ пропадетъ. ЗатЪмъ вытянуть супъ 
масломъ, опустить, отдФльно сваренную кнель, приго- 
товленную изъ мяса живности, и, подавать къ столу. 

Необходимо обратить вниман! на то, что при 
приготовлен!и суповъ-пюре изъ кореньевъ и овощей, а 
также изъ мучнистыхъ веществъ, льезонь вливается 
посл соединешя пюре съ бульономъ, тогда какъ въ 
супахъ-пюре изъ птицы и живности льезонъ соеди- 
няется съ приготовленнымъ, изъ нея, пюре, до разве- 
ден1я бульономъ. Вообще приготовлен1е суповъ - пюре 
‘требуеть особеннаго внимашя. Несоблюден1е какого 
либо изъ перечисленныхъ правилъ, или посл дова- 
тельности указан, а еще хуже небрежность, ведутъ 
къ порчВ супа и продуктовъ. 

Иоправлен!е оупа-юре. Если супъ-пюре выйдеть 
неудачнымъ, то можно его поправить такъ: процфдить 
черезъ кисею или р®дкую салфетку, въ которой оста- 
‚лись-бы вс комки и свернувийяся части, а такъ какъ 
посл процёживан!я супъ станеть жидкимъ, то запра- 
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вить его снова льезономъ. При соединэи супа съ 
льезономъ, поставить на паръ и все время иомфшивать 
лопаткой, отчего, до нЗкоторой степени, возстано- 
вится густота супа и онъ получить необходимыя н®ж- 
ность и гладкость. 

Пропорщя продуктовь хотя и указана при описан и 
отдвльныхь суповъ-пюре, тёмъ не мене, полезно 
усвоить также н®которыя указан{я и въ этомъ отношен!и. 


Мяса берется по '/, ф. на персону, но если къ супу 
прибавляются кости курицы, то пропоршю мяса сл$- 
дуеть н%сколько уменьшить, а если ц®льная курица, 
то уменьшен!е равняется половинё пропорщи, иначе 
аромать мяснаго бульона будеть преобладать надъ 
вкусомъ курицы. 

Если бульонъ изъ курицы варится съ телячьей 
голяшкой, то курица полагается на три персоны. 

Рябчикъ на 0въь персоны, тетеревъ—на четыре. 

Зелень, коренья и овощи на каждую персону по 3/; ф. 
того продукта, изъ котораго приготовляется супъ, при 
чемъ /, ф. идуть на пюре, а '/з на гарниръ. 

Паосеровку трудно дЗлать меньше, ч$мъ на пять 

- 1 1 
персонъ. Для этого нужно '1/, Ф. муки и '/; ф. масла. 

Шлемъ для одной персоны приготовляется изъ одной 
полной столовой ложки рису, или перловой крупы; 
масла для шлема нужно одну столовую ложку на 10— 
12 ложекъ рису, или перловой крупы. 

Льевонъ также приготовляется не меньше, ч$мъ на 
пять персонъ: нужно два желтка и стаканъ сливокъ. 

Сливочное маоло; а) для тушевя продуктовь — 
чайную ложку на одну персону и 6) для опускавя, 
передъ подававемъ, въ готовый супьъ—!/, ф. на пять 
персонъ. 
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№1. Сунъ-пюре: изъ цвфтной капусты, р%ны, 
моркови и сельдерея. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Ве продукты для благо бульона. 


Цвётной капусты - 3/3 Ф. 

Сливочнаго маола—'/; Ф. 
Французской муки: для пассеровки. 
Каролинокаго рису 


или 
Перловой крупы одна столовая ложка. 
или 
Готовый шлемъ 
Желтковъ 
для льезона. 
Сливокъ 


Правила приготовлен!я. Поставивъ варить бЪФлый 
бульонъ, приготовить пюре изъ цвЗтной капусты. Для 
этого нужно очистить капусту отъ зелени, положить ее 
минутъ на 20 въ холодную соленую воду, для того, 
чтобы ‘удалить червей, затёмъ, отдфливъ \, ф., на 
каждую персону, для гарнира, всю остальную разр®зать 
на мелк!е кусочки, сложить въ кастрюлю, положить 
немного сливочнаго масла процфдить туда-же немного 
бульону, закрыть кастрюлю крышкой и поставить ту- 
шить на 1 или 11/, часа до тВхъ поръ, пока капуста не 
станетъ совершенно мягкой. Затмъ, протереть ее черезъ 
сито, вмст съ рисовымъ или перловымъ шлемомъ, 
или одну, и потомъ смФшать съ горячей пассеровкой. 
За 1/, ч. до подачи къ столу, снять жиръ съ бульона, 
процфдить его черезъ мокрую салфетку и медленно 
вливать въ пюре, размфшивая послёднее лопаточкой. 
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Проваривъ, затёмъ, супъ, заправить его горячимъ 
льегономъ и поставить на паръ, на плиту. Если супъ- 
пюре, до соединен!я съ льезономъ, не будеть имфть 
надлежащей гладкости, то слфдуеть еще разъ его 
проц®дить. Оставленная на гарниръ капуста раздВляется 
по кустикамъ и отваривается отд$льно, въ проц женномъ 
бульон. Передъ подачей на столъ, опустить въ супь 
гарниръ и кусокъ сливочнаго масла. Къ этому супу 
подаются пирожки изъ сдобнаго тфета съ мясомъ. 

Примфчан!е. Точно такимъ-же образомъ готовятся 
супы-пюре изъ р$пы, моркови и сельдерея. Разница 
заключается только въ томъ, что коренья, передъ ту- 
шен!емъ, очищаются отъ кожицы (при чемъ съ рВпы 
сл®дуеть, въ виду ея горечи, ср®зывать довольно 
толстый слой кожи) и, затЪмъ, обланжирить. Часть 
кореньевъ, назначенная на гарниръ, вырЪ®зается въ вид 
звЪздочекъ или палочекъ. 

Къ пюре изъ моркови, для придашя супу розоваго 
цвета, прибавляется, при тушенш, незначительное коли- 
чество спассерованнаго пюре-томатовъ. 


№ 2. Супъ-пюре изъ спаржи. 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
Вс продукты для бЪФлаго бульона. 


Курицы —!/, часть. Французской муки [ах неа 


или Готовы! мъ ) серовки; 
Опаржи—*/, $. овый шле р ; 
1 Желтковъ 
Сливочнаго масла—'/, Ф. для льезона. 
Густыхъ оливокъ 


Правиль приготовленя, Поставивъ варить бЪлый буль- 
онъ съ костями курицы, приготовить спаржу, а изъ мя- 
коти ея кнель. Отр®завъ головки спаржи, которыя 
пойдуть на гарниръ, очистить остальную, нар$зать 
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небольшими кусочками и зат$мъ поступать совершенно 
такъ, какъ при тушеви цвфтной капусты. Заправивъ 
полученный изъ спаржи сокь шлемомъ или пассеровкой 
развести процфженнымъ бульономъ. Получившийся супъ 
прокипятить н%зеколько разъ, процВдить черезъ частое 
сито или р8дкую салфетку и поставить на паръ, затВмъ, 
заправивъ льезономъ, снова поставить на плиту, на 
паръ. Головки спаржи, для гарнира, отвариваются 
отдЪльно, въ крутомъ соленомъ кипяткз. 

Посл заправки супа льезономъ, въ него опускается 
гарниръ и кнель. 


Объяснен1я и прим чая. 


Мясной или куриный бульонъ. Супъ-пюре изъ спаржи 
можно приготовлять также на чистомъ бульон8 изъ 
курицы, съ нФкоторымъ добавлешемъ, для клейкости, 
телячьей голяшки (на одну персону '/; курицы, считая 
туть же и кнель и '/3 Ф. телячьей голяшки). Куриный 
бульонъ придаеть супу-пюре изъ спаржи весьма нЪж- 
ный вкусъ. 

Спаржа. Спаржа для супа-пюре берется дешевая, 
такь называемая „суповая“, потому что не подается 
цЪликомъ, а кладется только для вкуса; для пюре 
нужно брать только молодую спаржу, и ту часть, 
которая прозрачна и легко ломается, такъ какъ старая 
не содержитъ въ себ сока, волокна ея грубы и не 
имЪють вкуса. 

Кипячен!е. Такъ какъ спаржа даетъ супу только 
сокъ, то по см8шенш со шлемомъ, нужно его, до 
соединеня съ льезономъ, кипятить минутъ 20—30, 
чтобы онъ получилъ должную густоту и связь. 

Гуотыя оливки. Пюре изъ спаржи лучше заправлять 
густыми сливками, сулъ получаеть болфе мягай и 
нЪжный вкусъ. 
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Кнель. Способъ приготовленйя кнели смотр. отдВлъ 
„Гарниры“ № 94, 
№ 3. Супь-пюре изъ зеленаго горошка. 


Необходимые продукты и ихъ пропорця на одну 
персону. 


Вс продукты для благо бульона. 


Зеленаго горошку М: $. Сахару 1 кусокъ. 
Г. 1 
И Е Зеленаго луку одинъ сте- 
т белекъ. 
Оливокъ 


я льезона. 
Желтковъ } о. Муки одну чайную ложку. 


Мелюй зеленый горошекъ промыть въ холодной 
вод и сложить въ кастрюлю вмфстВ съ пучечкомъ 
салата-латукь и зеленаго лука, связанныхъ выфстВ 
(зеленый лукъ можно замЪнить бфлымъ); положить 
немного сливочнаго масла, кусокъ сахару и налить 
немного воды. Кастрюлю, не покрытую крышкой, чтобы 
горошекь не потеряль своего цвфта, поставить на 
сильный огонь. Во время варки горошекъ слФдуеть 
мЪ№шать лопаточкой. Когда онъ станетъ мягкимъ, при- 
бавить французской муки и снова проварить его. 
Количество добавленной муки должно быть меньше, 
нежели для пассеровки, такъ какъ горошекъ самъ 
по себ% мучнистъ. ЗатВмъ вынуть латукъ и лукъ, отжать 
ихъ сокъ въ горошекъь и быстро, пока онъ горячй, 
протереть черезъ сито. 

Въ остальномъ приготовлеше супа изъ горошка, 
ничВмъ не отличается отъ приготовленя супа-пюре 
изъ перловой крупы или спаржи. Цля гарнира -же 
зеленый горошекъ отварить въ крутомъ соленомъ ки- 
пяткВ, откинуть на сито, обдать холодной водой, чтобы 
горошекъ сохранилъ свой зеленый цв%тъ и подавать 


къ столу. 
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№ 4. Супъ-пюре изъ свЪжихь огурцовъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорцёя на одну 
персону. 


Ве продукты для благо бульона. 


К ы—1/.. 
ИИ т Лиотьевъ шпината для гар- 
2 нира. 

Маола —1/, ф. Р : 

Французской муки для пас- Шпинатной эсоенщи для под- 
серовки крашиван!я супа, чай- 

Я. с ная ложка на пять пер- 

Оливокъ } для льезона. сонъ. 


Правила приготовлен!я, Поставить бфлый бульонъ 
съ костями изъ курицы. Свфяме огурцы очистить отъ 
кожи и вырфзать сердцевину, при чемъ кожу, если 
она не горькая, вмфстз съ зернышками спассеровать 
на масл, затЪмъ, посл снятя съ него пзны, вмВстВ 
съ букетомъ опустить въ бульонъ, чтобы получилъ 
вкусъ огурцовъ. За 11/, часа до подачи на столъ, 
заправить бульонъ горячей пассеровкой или перловымъ 
шлемомъ, продолжая варить его на плитф, до полу- 
чен1я надлежалцей связи и густоты, не опасаясь, что 
смесь отдВлится отъ бульона, такъ какъ протертые 
огурцы даютъ только сокъ, а шлемъ можно всегда 
кипятить. Для придашя супу густоты и нфжнаго вкуса, 
приготовить изъ мякоти курицы пюре слФдующимъ 
образомъ: мясо курицы припустить на маслЪ до готов- 
ности, затвмъ изрубить, истолочь съ кускомъ сливочнаго 
масла и протереть черезъь сито. Полученное пюре 
заправить, заранзе приготовленнымъ и н®сколько осту- 
женнымъ, льезономъ. Когда бульонъ, раньше соединен- 
ный со шлемомъ или съ пассеровкой, сварится—проц}- 
дить его, для удаленя остатковъ кожицы и огурцовъ, 
и, подогр8въ на пару, приготовленное куриное пюре, 
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соединить съ процфженнымъ наваромъ, вливая по 
немного и, все время, разм шивая лопаточкой. ЗатВмъ 
поставить супъ на плиту, на паръ, но не кипятить, 
иначе получатся комки. 

Оставленную на гарниръ мякоть огурцовъ порФзать 
косячками или вынуть на круглую выемку въ видВ 
пятачковъ; затВмъ отварить ихъ до мягкости, въ со- 
лономъ кипятк, откинуть на ршето и обдать холодной 
водой. Не задолго до подачи на столъ, опускаютъ въ 
супъ приготовленный гарниръ и обланжиренные листья 
шпината, варззанные такой-же формою, какъ огурцы. 
Передъ самой подачей на столъ, прибавляется въ супъ, 
для подкрашивавая, немного шшинатной эссенщи. Къ 
супу подаются гренки или каке нибудь пирожки. Спо- 
собъ приготовлен!я шшинатной эссенщи смотр. „Соусы 
и Эссенщи“ № 11-й. 


№ Ь. Супь-пюре изъ томаловъ (консервовт), 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Вс№ продукты для благо бульона. 


Кореньевъ: рЗпы, моркови, Столоваго масла для пассе- 
сельдерея, порея и пет- ровки. 


1 
Ист ВОЯРо, (1. Сливочнаго масла для зап- 


Пюре-томаты — (консер- равки супа. 
вовъ) '/; ф., если же есть 
) 1$. Желтковъ 


свфяме томаты —'/, ф. | для льезона. 


Французской муки для пас- Урок» 


серовки. Каенокаго перцу по вкусу. 
Правила приготовлен!я, Поставивъ варить б$лый 
бульонъ, приготовить июре. Для этого взять коренья, 
очистить ихъ, мелко нашинковать и спассеровать на 
сотейник въ распущенномъ масл, до золотистаго 
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колера. ЗатВмъ прибавить томатовъ-консервовъ и про- 
должать пассеровать, пока коренья не станутъ совер- 
шенно мягкими, а пюре-томатовъ получить темно- 
красный цв®ть; тогда прибавить французской муки, 
немного масла и еще прожарить; за 1/, часа до обда 
развести проц женнымъ бульономъ. ЗатВмъ поставить 
супъ на плиту, дать ему вскип®ть и держать на плит 
до т&хъ поръ, пока получитъ густоту и вкусъ тома- 
товъ; снявъ потомъ съ супа, плавающее на поверхности 
его масло, и, процЪдивъ черезъ кисею или р®8дкую 
салфетку, снова поставивъ его на паръ, см®шать съ 
льезономъ, а передъ подачею на столъ, заправить 
сливочнымъ масломъ и прибавить къ нему, по вкусу, 
каенскаго перцу. 


№ 6. Супъ-пюре изъ евфжихъ помидоръ. 


Самые зрзлые помидоры или томаты обмыть, раз- 
р%№зать каждый изъ нихъ пополамъ, удалить зернышки, 
которыя даютъ горьюй вкусъ, сложить въ кастрюлю, 
закрыть крышкой и припустить въ собственномъ соку 
до мягкости, на краю плиты. (Спассеровать готовые 
помидоры вмВст® съ кореньями и дальше поступать 
такъ, какъ при приготовлен!и изъ томатовъ консервовъ. 


Объяснен1я и прим$ чашя. 


"Томаты припускаются въ собственномъ соку, потому 
что сами по себф содержатъ много воды; сваренные 
въ ней, ови придали-бы пюре водянистый вкусъ. Передъ 
соединенемъ съ бульономъ, пюре необходимо прожа- 
рить на маслВ, чтобы оно не имЪло вкуса сырости и 
чтобы вся вода, оставшаяся въ пюре, посл припуска- 
ня, выпарилась. Французская мука прибавляется въ 
пюре безъ масла, такъ какъ пюре и безъ того поджа- 
ривается на немъ, такимъ образомъ мука пассеруется 
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вмфстВ съ пюре. Готовность спассерованнаго пюре 
узнается потому, что оно получаеть темно-красный 
цвФть, а масло, въ которомъ оно пассеруется, всплы- 
ваетъ на поверхность. 

Кипачен!е, Посл заправки пюре бульономъ, супъ 
долженъ кипятиться н®сколько разъ, чтобы загуствлъ 
и получилъ вкусъ томатовъ. 

Процёживан!е. Процфживашемъ посл кипяченя, 
удаляютъ изъ супа коренья, съ которыми готовилось 
пюре. Къ супу-пюре изъ томатовъ подаются пирожки : 
пай, сырные кексы, дьябли и проч. смотр. „Тесто“ 
№№ 39, 41. 

КаенсвЙ перецъ кладется въ самомъ незначитель- 
номъ количеств передъ подачей къ столу. 


№ *. Супь-пюре изъ перловой крупы. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Вс продукты для благо бульона. 


Курицы ‘/з Маола сливочнаго '/, ф. 
Кореньевь, сельдерея и 
петрушки. Желтковъ 


Перловой крупы, одна сто- для льезона. 


ловая ложка. 
Правила приготовленя, Смотр. супъ-пюре изъ муч- 
нистыхъ веществъ и шлема. 


Сливокъ 


№ 8. Супь-пюре изъ картофеля. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 
Вс продукты для бЪлаго бульона. 


Картофеля '/, ф. очищен. Оливокъ для льезона. 
Желтковъ для льезона. Маола !/, Ф. 
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Правила приготовленя, Супъ приготовляется по тмЪ- 
же правиламъ, какъ и изъ другихъ мучнистыхъ 
воществъ. Самое-же пюре приготовляется изъ овощей 
и кореньевъ (т. е. тушится въ собственномъ соку), 
такъ какъ картофель содержитъ въ себ много воды. 
Супъ-пюре изъ картофеля готовится безъ пассеровки, 
но если почему нибудь выйдеть слишкомъ жид- 
кимъ, то его можно заправить пассеровкой, взятой 
однако-же въ меньшемъ количеств, чмъ обыкновенно. 
Къ супу-пюре изъ картофеля подаются мелк!е гренки. 


№59. Супъ-пюре изъ гороха или гороховый супъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщшя на одну 


персону. 
Мяса !/, ф. Букетъ. 
Ветчины '/, ф. Ометаны 1 столов. ложка. 
Гороху '/, $. Соли по вкусу. 


Правила приготовлен!я, Поставить варить мясо, какъ 
для благо бульона; посл снят1я п%ны, прибавить къ 
нему букеть и тщательно обланжированную и оскоб- 
ленную отъ копоти косточку сырой, копченой ветчины. 
ЗатВмъ приготовить пюре изъ гороха, какъ изъ пер- 
ловой крупы. Проц®дивъ въ пюре бульонъ, опустить 
въ него кусочки ветчины. срЪзанные съ варившейся 
косточки; потомъ дать вскипфть супу н®сколько разъ, 
чтобы загустВлъ; заправить сметаной и еще разъ 
дать вскипВть. 


`Объясневя и примёчаня, 


Горохъ. Для ускорен!я варки, лучше брать горохъ, 
очищенный отъ кожицы, но въ такомъ случа про- 
порщя его должна быть уменьшена на одну столовую 
ложку съ каждаго '!/, ф. Если-же супъ приготовляется 
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изъ обыкновеннаго гороха, то, для ускоревя варки, 
горохъ слёдуеть намочить въ холодной вод, за н$- 
сколько часовъ до приготовлевя, или лучше, наканун. 

Зетчина, Ветчина прибавляется для придая остраго, 


пикантнаго вкуса. 


№ 10. Супь-пюре изъ курицы или потажъ 


а ля ренъ. 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
Вс продукты для благо бульона, но мяса по 7, ф. 
Етрищы—'/з- Желтковъ 
Сливочнаго мвола—'/5 Ф. анк. | для льезона. 


Перловой крупы— одна ©70- (1, по вкусу. 
ловая ложка. 

Правила приготовленя, Поставить варить бЪлый 
бульонъ, посл снямя пЪны, опустить въ него очи- 
щенную и заправленную курицу, букеть и соль. Пока 
варится бульонъ, приготовить изъ перловой крупы 
шлемъ. Когда курица разварится до мягкости, отдфлить 
мякоть ея отъ кожи и костей, и опустить послздне 
обратно въ бульонъ; изъ мяса-же курицы приготовить 
куриное пюре какъ для супа изъ огурцовъ. Соединивъ 
шлемъ съ куринымъ пюре, развести все это провареннымЪъ 
и н®околько остуженнымъ льезономъ. Проц дивъ готовый 
бульонъ черезъ салфетку, развести имъ, заправленное 
льезономъ пюре, вливая бульонъ по немного и, все время, 
размёшивая лопаточкой. Залёмъ, поставить супъ на 
паръ, продолжая его м®шать. Передъ подачей на столъ, 
опустить въ супъ кусокъ сливочнаго масла и положить 
кнель или бланкеты изъ курицы. 

Къ супу-пюре а ля ренъ подаются мелк1е пирожки. 


Примфчан!в. Точно такимъ-же способомъ готовится 


пюре изъ индФйки, утки и другой домашней птицы. 
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Если на гарниръ въ супь кладется кнель, то для 
этого нужно брать или отдФльно курицу, или-же оть 
сырой курицы, назначенной въ бульонъ, отдфлить 
филе, а посл снятя пФны, положить уже всю ку- 
рицу въ бульонъ; при этомъ, курица не зашивается 
нитками, потому что она не имфетъ цфльнаго вида. 

Если-же въ супъ, ча гарниръ, кладутся бланкеты 
изъ вареной курицы, то для этого, передъ приготовле- 
н1емъ куринаго пюре, часть мяса курицы отдфляется 
на бланкеты. 

Бланкеты, Бланкетами называются ровно нарзанные 
кусочки вареной курицы. 


№ п. бупъ-пюре изъ дичи: т.е. рябчика, тетерки, 
куропатки и пр. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на сдну 
персону. 


Ве продукты для благо бульона. 


Рябчика — !/,. Масла—1/, ф. 
Перловой крупы, одна сто- | Желтковъ 
ловая ложка. Сливокъ 

Правила приготовлешя. Супъ-пюре изъ дичи приго- 
товляется точно также, какъи супъ-пюре изъ курицы. 
Разница состоить лишь въ томъ, что дичь не варится 
въ бульон, а поджаривается отдФльно, на масл, до 
полной готовности; кости, посл жарев!я, отдФляются 


| для льезона. 


отъ мяса и прибавляются къ бульону, за исключенемъ 
спинокъ, которыя отбрасываются, такъ какъ придають 
супу горьюй вкусъ. Изъ мякоти дичи приготовляется 
пюре, какъ и изъ мякоти курицы. Если супъ изъ 
дичи гарнируется кнелью, то для посл$дней оставляются 
филе въ сыромъ видЪ. 
Приготовлен!е кнель смотр. „Гарниры“ № 94. 
9 
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№ 12. Сунъ-пюре изъ раковъ, или биск® 
пэкревиеъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Вс продукты для благо бульона. 


Раковъ—отъ 5 до 10 шт., | Масла 
смотря по величин. Муки 
Кореньевъ: р$пы, моркови, | Желтковъ 
петрушки, порея и сель- | Сливокъ 
дерея— всего '/, ф. Оливочнаго масла—‘/в Ф. 
Риоу—1 ложка, для шлема. | Благо вина— ! стол. ложка. 


для пассеровки. 


{ для льезона. 


Правила приготовленя. Приготовить бЪлый бульонъ, 
и, поставить развариваться рисъ, очистить коренья, 
нашинковать ихъ очень мелко и спассеровать въ со- 
тейник®, на масл, до золотистаго колера; затВмъ, 
прибавивъ къ нимъ благо вина, дать вскипть, опустить 
въ сотейникъ-же сырые раки, накрыть его крышкой и 
поставить на край плиты. Когда раки сварятся, т. ©. 
стануть красными, а между шейкой и спиной ихъ, 
образуется трещина, вынуть ихъ, очистить, и остав- 
пцеся въ сотейникз коренья и вино перелить въ 
бульонъ. 

При чисткф раковъ, прежде всего, слВдуетъ отд%- 
лить шейки отъ туловища или каркасовъ, вынувЪ изъ 
послднихъ вс внутренности. Затмъ, отдЪливт нужное 
число скорлупокъ на гарниръ, изъ остальныхъ вынуть 
глаза, промыть скорлупки въ холодной вод и, выть 
съ развареннымъ рисомъ, мелко истолочь въ ступк. 
Эта масса протирается черезъ сито, а полученное, такимъ 
образомъ, раковое пюре разводится готовымъ, процз- 
женнымъ, бульономъ; потомъ супъ ставится на плиту, 
гд№ проваривается, но не кипятится, и, притомъ, все 
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зремя разышивается лопаточкой. Когда супъ про- 
варится и загустВетъ, его слёдуетъ процдить черезъ 
частое сито, или, лучше, черезъ р®дкую салфетку. 
Процёженный супъь поставить на паръ и заправить 
льезономъ, а передъ подачей на столъ сливочнымъ 
масломъ. 

Минуть за 10 до подачи, опустить въ супъ раковыя 
шейки и нафаршированные каркасы; для остроты вкус® 
можно прибавить каенскаго перцу. 


Объяснен1я и прим чая. 


Обыкновенная крёпооть бульона. Для раковаго супа 
не слФдуеть варить слишкомъ крфиюй бульонъ, потому 
что онъ ослабляетъ вкусъ раковъ, между т$мъ, какъ 
посл дей долженъ преобладать въ суп; поэтому лучше 
уменьшить н®сколько пропоршю мяса и увеличить ко- 
личество раковъ. 

Пропорщя раковъ. Указанная пропорщя, т. е. 5—8 
раковъ на персону, достаточна въ томъ случаЪ, когда 
раки крупные; мелкихъ-же слЗдуетъ брать не меньше 
10 штукъ на персону. При этомъ, ни въ какомъ случа 
не сл$дуетъ брать уснувшихъ раковъ. 

Рыбный бульонъ. Раковый супъ-пюре можно гото- 
вить на рыбномъ бульон, сваренномъ изъ ершей. 
Смотр: отдёлъ „Постные супы“ № Г. 

Влое вино. Не сл$дуеть лить много вина, такъ 
какъ раки должны только пропитываться винными па- 
рами, для чего достаточно около 11/, стакана вина на 
50 раковъ; нужно замтить, что раки содержать въ 
себЪ много воды, которую ири варкз выпускаютъ изъ 
себя, чёмъ и объясняется незначительное количество 
вина. Если раки сварить въ большомъ количеств вина, 
а тбмъ бол%е воды, то они потеряютъ свой вкусъ; было- 
бы лучше ихъ припускать въ соботвенномъ соку, 0- 
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вофмъ безъ прибавлен!я жидкости, но этотъ способъ. 
слишкомъ мучителенъ для раковъ, такъ какъ тогда 
они варились-бы медленн®е, ч$мъ въ кипящемъ вин%. 

Крутой, соленый кипятовкъ. Варить раки въ вин не 
обязательно, его можно замфнить крутымъ соленымъ. 
кипяткомъ, взятымъ въ небольшомъ количеств®, какъ и 
вино. Во всякомъ случа, предпочтительн®е варить. 
раки въ соленомъ кипятк%, чВмъ въ вин, разведенномъ. 
изъ экономи, водою; отъ этого раки, а потомъ и супъ, 
принимаютъ неприятный вкусъ. Ни въ какомъ случа 
не слФдуетъ ставить варить раки въ холодной водЪ. 

Готовность раковъ. Готовность раковъ узнается по 
красному ихъ цв%ту, а главное, по той трещин, которая 
образуется между шейкой и туловищемъ. 

Чистка раковыхь шеекъ, Отдфливъ шейку отъ ту- 
ловища, снять съ нея скорлупу и вынуть, проходящую 
вдоль шейки, съ нижней стороны, черную жилку, 
которая, оставаясь въ шейкф, испортитъ вкусъ. Чтобы 
вынуть жилку, нужно сжать двумя пальцами шейку и 
сдлать ножемъ продольный надр$зъ. Можно удалять 
шейки и у живыхъ раковъ; для этого стоитъ только 
выдернуть средний плавникъ, съ которымъ выдергивается 
и жилка. Очищенныя шейки, чтобы он не усыхали, 
слЪздуетъ оставлять, до употреблемя, въ холодной 
соленой водЪ. 

Каркасы или скорлупки раковъ. Изъ каркасовъ, ко- 
торые идуть для приготовлешя раковаго пюре, сл$- 
дуетъ вынуть внутренности и глаза, такъ какъ они 
придаютъ супу горьюйЙ вкусъ; что-же касается внут- 
ренностей, то, чтобы удалить изъ нихъ непрятный 
вкусъ, имъ свойственный, ихъ слфдуеть, передъ. 
толченемьъ, тщательно промыть въ холодной водЪ. 

Горяч шлемъ. Когда скорлупки, вмфстВ съ разве- 
деннымъ рисомъ (шлемомъ), толкутся въ ступк®, не- 
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обходимо, чтобы рисъ быль горяч, иначе пюре, а 
слФдовательно и супъ получить непрятный сФрый 
цвЪть, но не красный. 

Раковое масло, Совершенно излишне заправлять 
раковый супъ раковымъ масломъ, какъ это принято; 
правильно приготовленное раковое пюре, изъ достаточ- 
наго количества раковъ, само по себ, должно дать супу 
хоропий вкусъ и красный цвфтъ. 

Раковый супъ не кипятитоя. Раковый супъ не слЪ- 
дуетъ кипятить даже до соединеня съ нимъ льезона, 
такъ какъ, отъ кипяченя, онъ можеть свернуться и 
утратить свою гладкость. 

Фарши. Раковыя шейки на гарниръ можно фарши- 
ровать кнелью (изъ курицы, телятины и рыбы), раз- 
сыпчатымъ рисомъ, заправленнымъ мясомъ и желтками, 
и, наконецъ, тёстомъ —поташу. Чтобы фаршъ закрфиъ 
въ каркасахъ, слёдуеть проварить ихъ отдФльно въ 
крутомъ, соленомъ кипяткз. Способъ приготовленя 
фаршей, смотр: отдЪлъ „Фирши“. 

Способъ приготовлешя поташу смотр; отдфлъ 
„ТФста“. 

Пассеровка вм№сто шлема. ВмЪсто рисоваго шлема, 
можно брать, для заправки пюре, бЪлую пассеровку; 
въ такомъ случаЪ, она предварительно разводится 
горячимъ, проц женнымъ бульономъ, до густоты жид- 
каго соуса, и, несколько времени кипятится на плитЪ, 
чтобы загустла; затЪмъ смЪшивается съ истолчен- 
ными скорлупками и съ кускомъ сливочнаго масла; 
наконецъ, вся эта масса протирается черезъ сито, а 
дальше нужно поступать какъ и съ пюре, заправлен- 
нымъ рисовымъ шлемомт. 














— 134 — 


ТУ. 


Ообщя правила для приготовлен!я русекихъ 
вуповъ. 


Русске супы бывають: 

1) заправочные и 2) прозрачные. 

Первые заправляются : зеленью, овощами, крупами, 
кислой или свфжей капустой, свеклой и т, д., и, такъ 
какъ долженъ преобладать вкусъ того продукта, кото- 
рымъ онъ заправленъ, то берется бЪлый бульонъ, 
какъ сваренный безъ кореньевъ и лука. 

Прозрачные супы только гарнируются различными 
продуктами, какъ-то: лапшей, ньеками (клецками), 
крупами, овощами и т. д., поэтому, супъ долженъ 
имЪть вкусъ мяснаго навара и кореньевъ, и, быть под- 
крашенъ лукомъ. Сообразно вкусу, руссюе супы бы- 
вають: кислые и пртеные. 

Мясо, изъ котораго варится бфлый или желтый 
бульонъ, должно не только дать хоропий наваръ, 
но также быть годнымъ для подачи поршями, такъ 
какъ вс руссве супы, за исключешемъ борща, по- 
даются съ мясомъ, изъ котораго былъ сваренъ буль- 
онъ; съ этою ифлью всего лучше брать: бедро, толстый 
филе, огузокъ или кострецъ. Для шей и борща бе- 
руть исключительно грудину, причемъ, тогда уже не 
прибавляютъ телячьей толяшки. 

Порядокъ приготовлен!я русекаго заправочнаго супа 
слвдующий : 

Одновременно съ началомъ варки благо бульона, 
чистять соотвВтотвующую зелень, овощи или коренья 
и тушать ихъ, или пассеруютъ, какъ для суповъ-пюре. 
При этомъ, болФе крике и твердые продукты начина- 
ютъ тушить раньше, а боле мягк!е поздн®е. Такъ, 
напримръ, капусту или свеклу, какъ болзе крёпкую 
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овощь, ставять тушить раньше, зат®мъ прибавляють 
коренья и, наконецъ, самый мягк продукть — карто- 
фель. Тушен!е и пассеровку, для заправочных суповъ, 
можно производить не только на масл, но и на бульон- 
номъ брезВ, и, даже на фритюрВ, но, въ такомъ 
случа, посл8деи должны быть хорошо отколерованы 
и, при опускани въ нихъ продуктовъ, непрем нно 
горячими, иначе супъ будеть мутнымъ и приметь 
запахь и вкусъ сала. Чтобы связать заправочные про- 
дукты съ бульономъ, предварительно ихъ заправляютъ 
пассеровкой, причемъ иногда пассеровку нужно при- 
готовлять не отд®льно, а вмфотВ съ продуктами; если 
въ послФднихьъ отъ жарен!я находится достаточно жира 
или масла, какъ напримЪръ, при жарен!и свеклы для 
борща, или капусты для щей, то къ нимъ прибавляется 
только пшеничная мука, безъ масла. Затмъ, часа ва 
11, или 2 до подачи къ столу, процёживаютъ бульонъ 
и выливаютъ его въ кастрюлю, въ которой сложены, 
приготовленные продукты, помЪшивая лопаточкой. Мясо 
нужно вынуть, обмыть въ теплой вод, чтобы отъ 
него отд®лилась накипь и, зат$мъ, опустить въ кастрюлю 
съ супомъ, продолжая варить до готовности. Если къ 
супу прибавляется сметана, то, положивъ ее въ супъ, 
слфдуеть, передъ подачей къ столу, прокипятить нЪ%с- 
колько разъ. При этомъ способ сметана даетъ супу 
лучиый вкусъ, чВмъ, когда ее кладуть, передъ разли- 
вав!емъ супа въ тарелки. ОбрЪзки кореньевъ и овощей, 
посл чистки ихъ, не выбрасываются, а прибавляются 
къ бульону. 

Что касается прозрачныхъ суповъ, то гарниры 
къ нимъ варятся, или тушатся каждый отдВльно и 
опускаются, въ процфженный бульонъ, только передъ 
подачей къ столу. 

Мучнистые продукты, какъ напр.: картофель, крупа, 
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лапша, вермишель, служацие главнымъ образомч, гар- 
ниромъ, для прозрачныхъ суповъ, нужно отварить от- 
дВльно въ кипятк% или бульон, который затЪмъ не 
вливается обратно въ сулъ, чтобы не замутить его и 
не дать мучнаго вкуса. 


№ 13. ЛЪнивыя щи. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону: 


Вс продукты для бЪлаго бульона. 


Капусты '// Ф. Муки ) по '/, столовой 
Кореньевъ! рёпы, моркови, Масла ложки. 
сельдерея — всего 1/; ф. Сметаны 1 столов. ложка. 


Луку !/, луковицы. Пюре-томатовъ для цв?та. 
Букетъ. Соль. 


Правила приготовленя, Поставить варить бЪлый 
бульонъ и, посл снятя съ него пзны, опустить въ 
него обрзки кореньевъ, букеть и соль. Приготовить 
заправочные продукты. Кочанъ капусты отдФлить отъ 
кочерыжки и опустить на */, часа въ холодную соленую 
воду. Нашинковавъ мелко лукъ, отколеровать на масл, 
брезв или фритюрз въ сотейник такой величины, 
чтобы помстилась также тамъ капуста и коренья; 
потомъ нар$завъ капусту довольно крупными кусками, 
въ вид четыреугольниковъ, обланжирить ее въ ки- 
нятк®, сложить въ осотейникъь съ отколерованнымъ 
шинкованнымъ лукомъ, прибавить бульона и поставить 
тушиться на краю плиты, или въ духовой шкафъ. 
Когда капуста дойдеть до половины готовности, поло- 
жить въ нее тушиться отточенные и обланжиренные 
коренья. Черезъ часъ или полтора, когда капуста и 
коренья утушатся, заправить ихъ горячей пассеровкой 
и тщательно разм шать лопаточкой. ЗатВмъ процФдивъ, 
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въ капусту, бульонъ, положить обмытое мясо обратно 
въ суть, прибавить немного спасерованнаго пюре- 
томатовъ и плотно прикрывъ, кастрюлю крышкой, дать 


‘супу довариться, пока не приметъ вкуса заправочных 


продуктовъ; прибавить сметану, дать н%®сколько разъ 
вскип$ть. 
Къ лзнивымъ щамъ подается гречневая каша. 


Объяснен!я и прим чавя, 


Мяоо. Ши, какъ чистый руссый нашональный 
супъ, должны быть жирными, поэтому ихъ слЪдуетъ 
варить изъ огузка (1-Й сортъ), или грудинки (2-й). 

Капуста и коренья. Капуста нарЪзается крупными 
кусками, чтобы сохранила свою форму въ щахъ, иначе 
разварится и превратиться въ кашу. Готовность опас- 
серованной капусты узнается потому, что она стано- 
вится мягкой и не хрустить на зубахъ. Коренья, по 
той же причин, нарфзаются крупно машинкой, въ вид 
звЁздочекъ, или оттачиваются отъ руки, въ послфднемъ 
случа рпу и сельдерей оттачиваютъ чесночкомъ, 
морковь-же тумбочками. 

Брезъ. Если бульонъ, вливаемый въ капусту, не 
достаточно жиренъ, то къ нему можно прибавить немного 
отколерованнаго бреза 

Пасовровка. Если въ сотейвикВ, гд тушится 
капуста съ кореньями, жира достаточно, то отдльной 
пассеровки приготовлять не надо, а нужно только 
поджарить муку на томъ-же жир, всыпавъ ее прямо 
въ сотейникъ съ продуктами. Во всякомъ случаЪ, 
капуста должна быть соединена и разм шана съ пас- 
серовкою до смшен!я съ бульономъ, иначе въ суп 
образуются комки, которые невозможно будетъ удалить, 
такъ какъ супъ, посл соединен!я съ капустой, не 
можеть быть процфженъ, 
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Вливая бульонъ въ тушеные продукты, необходимо 
послёдея тщательно разм шивать лопаточкой. 

Пюре-томатовъ, ‘Спасерованное пюре-томатовъ при- 
бавляется, въ незначительномъ количеств, къ щамъ, 
для приданшя имъ слегка кисловатаго вкуса и розовв- 
таго цвЪта. Если щи готовятся въ русской печь, то 
можно обойтись и безъ пюре-томатовъ, такъ какъЪ 
капуста настолько упр®ваетъ, что получаетъ розоватый 
цвть, чего въ духовомъ шкафу достигнуть нельзя. 

Кипячен!е щей, При кипячени щей напо сл®дить 
затВмъ, чтобы он не кипфли сильно, иначе загуст®- 
ють, если же добавлять ихъ кипяткомъ или бульономъ, 
то утратять свой натуральный вкусъ. 


№ 14. Виеслыя щи, 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону: 


Все продукты для благо бульона. 


Киолой капусты (не отжа- Сметаны 1 столов. ложка. 
той) 3/, Ф. Пюре-томатовъ для цвта. 

Луку '/4 луковицы. Душиотаго перцу 

Муки } по !/, столов. Лавроваго листу ее 

Маола ложки. боли. 


Правила приготовления, Поставить варить б®лый 
бульонь и, посл сняшя съ него оны, прибавить 
букеть, соль и отставить на край плиты. Пригото- 
вить шинкованную или рубленную капусту, выбравъ 
изъ нея вс кочерыжки, зат®мъ отжать ее до суха ВЪ 
салфетк® и мелко изрубить. Нашинковавъ лукЪ, отко- 
леровать его на масл, брез№ или фритюр?З; прибавивъ 
кь нему отжатую капусту, смассеровать, помвши- 
вая лопаточкой; прибавить немного пюре-томатовъ, 
спассеровать еще разъ, и, всыпавъ муку, спассеровать 
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въ трей разъ. Часа за 1’, или 2 до подачи къ 
столу, развести капусту процфженнымъ бульономъ, 
прибавить душистаго перцу, лавроваго листу, опустить 
въ щи обмытое мясо и поставить довариваться. Передъ 
подачей на столъ прокипятить вмфстВ со сметаной. 
Кислыя щи подаются съ гренками изъ гречневой каши. 


№ 16. Искусственныя киелыя щи. 


Продукты и ихъ пропорщя тЪже, что и для нату- 
ральныхъ кислыхъ щей и, кром® того, прибавляется по 
вкусу уксусъ. 

Лжтомъ, за неимфнемъ кислой капусты, можно 
приговить искусственныя кислыя щи. Для этого свЪ- 
жую капусту разобрать по листьямъ, обланжирить и 
порубить сВчкой въ чашк®, или пропустить черезъ 
мясорубку. ЗатЗмъ, отжавъ, поступать дальше, как 
съ кислой капустой, съ тою разницею, что передъ 
разведешемъ капусты бульономъ, прибавить къ ней 
отдФльно прокипяченнаго уксуса (по вкусу), чтобы 
капуста получила кисловатый вкусъ. Дальше поступать 
какъ съ натуральными кислыми щами. 


№. 16. Суточныя киелыя щи- 


Продукты и пропорщя тфже самыя, что и для нату- 
ральныхъ кислыхъ щей. 

Суточныя кислыя щи, имфющуя боле острый 
вкусъ, чЗмъ натуральныя, приготовляются Въ теченши 
сутокъ, при чемъ, бульонъ не варится для нихъ от- 
дфльно, а приготовленную, т. е., спассерованную кКа- 
пусту, какъ указапо выше, складываютъ въ кастрюлю, 
прибавляютъ туда половину всего количества сыраго 
мяса, нарЗзаннаго кусками, заливаютъ вс эти про- 
дукты холодной водой, въ такомъ количеств какъ для 
бульона, и, дальше поступають какъ обыкновенно, т. е. 


мо 


снимають пёну и варятъ въ продолжении 3'/;—4-хъ 
часовъ; зат$мъ выставляютъ на ночь на холодъ, или 
лучше на морозъ, чтобы щи промерзли и получили-бы 
боле острый вкусъ. На другой день вареное мясо 
вынимають и кладутъ остальную часть сыраго мяса, 
варятъ еще 2—21/, часа, пока мясо станеть мягкимъ, 
и, подаютъь къ столу вмЪфстВ со вофмъ свареннымъ 
мясомъ. 

Можно сварить щи сразу до полной готовности, 
т. е., изъ всей пропорши мяса и уже тогда вынести 
ихъ на ночь на морозъ; въ такомъ случа, передъ 
подачей на другой день, дать имъ нФсколько разъ 
вскипть; можно однако суточныя щи сварить и въ одинъ 
день; для этого точно также варится прежде одна по- 
ловина мяса, затВмъ щи выносятъ на нФкоторое время 
на холодъ, и, когда совершенно остынутъ, доварива- 
ютьъ съ другой половиной. 


Объяснен1я и прим чая. 


Вс объясненя и примВчашя, указанныя при 
приготовлеши лЗнивыхъ щей, относятся и къ кислымъ. 

Киолая капуста. Лучше брать для кислыхъ щей 
шинкованную капусту, а не рубленную, такъ какъ 
первая всегда бфл$е и чище; ее слфдуеть кр®пко 
отжимать въ салфетк, иначе щи получать водянистый 
вкусъ. Пропорцию кислой капусты нужно считать по 
3), ф. на персону, такъ какъ ‘в ф отойдеть въ вид 
воды, при отжатш. Если капуста попадется слишкомъ 
кислая, то лучше предварительно ее обланжирить. 

(метана, Если щи получатся очень кислыя, то сметану 
можно замЪнить сливками; въ такомъ случаф, щи 
все таки слдуеть прокипятить, передъ подачей на 
столъ, чтобы не имЪли вкуса сырости. 


Укосусъ. Къ искусственнымъ щамъ прибавляютъ` 
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уксусъ для придав! я свфжей капустВ недостающей 
кислоты, но прибавлять его нужно только тогда, когда 
капуста вполн уже спассерована съ томатами и мукой 
въ виду того, что уксусъ имфетъ свойство прекращать 
варку и тушене, Если влить уксусъ, когда капуста 
еще не дошла до полной готовности, то она останется 
недоваренной и будеть имФть вкусъ сырости. Мясо 
точно также не доварится. 


№ 1". Зеленыя щи. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 


Ве продукты для бЪлаго бульона. 


Шпинату—‘'/ ф. Масла —1/, стол. ложки. 
Шавелю—'/ ф. Яиць—одна штука. 
Муки—‘/, стол. ложки. Ометаны—{ стол. ложка. 


Правила приготовлешя, Сварить бФлый бульонъ и 
въ тоже время перебрать шпиналь, промыть его, нЪс- 
колько разъ перемЪняя воду, и сварить въ открытой 
кастрюлЪ въ крутомъ, соленомъ кипяткВ. ОткинувЪъ на 
сито, обдать холодной водой и, когда послЗдняя сте- 
четъ, протереть черезъ сито. Шеребравъ и промывъ 
щавель, отжать его, затушить въ собственномъ соку съ 
прабавлешемъ сливочнаго масла, и протереть черезъ сито. 
ОмЪшавъ пюре шпината съ пюре щавля, прибавить къ 
нимъ сокъ, полученный изъ корешковъ щавеля и см шать 
все это съ горячей пассеровкой; далФе прибавить въ приго- 
товленную зелень половину всего количества сметаны, 
(можно и всю), закрыть крышкой и дать постоять на краю 
плиты, или въ легкомъ духовомъ шкафу 15—20 минутъ, 
чтобы зелень пропиталась сметаной. За 15—20 минутъ, 
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до подачи на стожъ, развести приготовленное пюре 
проц%женнымъ бульономъ, положить туда-же обмытое 
мясо и, не закрывая кастрюлю крышкой, дать н%е- 
колько разъ вскипёть, пока все не загустЗетъ, 

Передъ самой подачей на столъ, опустить въ мис- 
ку пашоты, т. е. яйца сваренныя въ ымфшечк®, вы- 
лить щи и прибавить остальную сметану. Посл8днюю 
можно подавать и отд8льно въ соусникЗ. 


№ 18. Зеленыя щи изъ иолодой крапивы. 


Приготовляются тВмъ же —способомъ, только вмсто 
шпината, берется молодая крапива. Ее слФдуетъ пере- 
брать, промыть, обланжирить, откинуть на сито, об- 
дать холодной водой, до суха отжаль и, снова пере- 
бравъ, мелко изрубить. Нашинковавъ лукъ, спассеро- 
вать его на масл и, когда зарумянится, прибавить 
изрубленную крапиву, снова спассеровать до мягкости, 
мЪшая лопаточкой, чтобы не пригорала. Прибавивъ, 
промытый и изрубленный щавель и сливочное масло, 
закрыть кастрюлю крышкой и поставить на край пли- 
ты. Черезь 10—12 минутъь заправить горячей пассе- 
ровкой. Посл этого прибавить сокъ оть отваренныхъ 
корешковъ щавеля. За ‘'/, часа до подачи на столъ, 
развести зеленое пюре бульономъ и опустить въ него 
нарЪзанное на порщюонные куски, обмытое въ теп- 
лой вод, вареное мясо. Прокипятивъ зеленыя щи 
нЪсколько разъ, заправить ихъ сметаной, опустить 
отдльно отваренныя нарзанныя на кусочки, сосиски, 
еще разъ прокипятить и, передъ самой подачей на 
столъ, опустить въ миску со щами фаршированныя 
яйца. ВмФсто сосисекь можно класть въ щи вареныя 
ушки, приготовленныя съ фаршемъ изъ свинаго сала 

Кром сметаны, эти щи можно заправить льезо- 
номъ; въ такомъ случав ихъ не сл6дуетъ кипятить. 
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Зеленыя щи гарнируются пашотами и подаются съ 
ватрушками. См. отдЪлъ „Т%ста“, № 42. 


Объяснен1я и прим чая. 


Мяоо. Мясо для зеленыхъ щей берется такое-же, 
какъ и для лзнивыхъ. 

Зелень. ТЩавеля берется вдвое меньше шпината, 
потому что онъ очень киселъ, отчего, при одинаковой 
пропорщи со шпинатомъ, щи получили-бы слишкомъ 
кислый вкусъ; но варить зеленыя щи изъ одного 
шпината тоже не слФдуеть, чтобы избЪгнуть слишкомъ 
пр®енаго вкуса. 

Для сохранен!я цвфта зелени, принято прибавлять 
къ ней, при варк%, соду или магнез!ю. Это совершенно 
излишняя прибавка, такъ какъ цв$ть зелени сохранится, 
если готовить ее въ открытой посудЪ. 

Шоинать и щавель готовятся отдЪльно, потому 
что шпинатъь нельзя тушить, такъ какъ онъ потеряетъ 
цвть, почему его только варятъ. Что касается ща- 
веля, то онъ теряеть цвЪФть и при варкф, но, кромВ 
того, онъ содержить въ себф больше воды, чЪмъ шпи- 
нать и потому долженъ тушиться въ собственномъ 
соку. 

О готовности зелени можно судить потому, что ко- 
решки какъ шпината, такъ и щавеля свободно расти- 
раются между пальцами. Корешки отъ щавеля не сл3- 
дуеть выбрасывать, потому что они содержать въ себЪ 
много соку. 

Въ виду этого ихъ нужно тушить въ собственномъ 
соку, протереть и сокъ прибавить въ пюре. 

Пассеровка. Къ протертой зелени прибавляется пас- 
серовка, какъ и къ супамъ— пюре, для соединеня пюре 
съ бульономъ. 


Соединен!е пюре оъ бульономъ, Также какъ и въ су- 
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пахъ— пюре, бульонъ необходимо вливать въ пюре мед- 
ленно и мФшать лопаточкой. Для лучшаго соединешя 
бульона и пюре слФдуетъ супъ вскипятить, но только 
не долго, иначе онъ загустВетъ и потеряеть свой зе- 
леный цвфтъ. 

О приготовлени фаршированныхъ яицъ смотр. 
отдЗль „Гарниры“. 

Способъ приготовленя ушковъ съ фаршемъ изъ 
свинаго мяса смотр. отдВлъ „Фарши“. 

Яйца, Пашоты, или яйца въ м8шечк, варятся въ 
кипятк® ровно 41/, минуты. 

Ватрушки, Способъ приготовлен1я ватрушекъ смотр. 
отдВлъ „Т%ста‘‘ № 42. 


№ 19. Малоросейсый борщьъь. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщи на одну 


персону. 

Мяса '/, ф. грудинки. Помидоровь 1—2 штуки. 
Ветчины '/; Ф. Муки '/, стол. ложки. 
Кореньевъ всфхъ 1/, ф. Маола '/, $. 
Капусты Ч Сметаны 1 стол. ложка. 

по . 
Овеклы $ Шпику 5 $. 
Луку '/, шт. Англокаго перцу а 
Картофеля 2 шт. Лавроваго листу ОР 
Бобовъ 1 чайн. ложка. Соли и уксусу #2 





Правила приготовлен!я, Разрубивъ грудину на пор- 
ц1онные куски, такъ, чтобы каждый кусокъ былъ съ 
косточкой, сварить изъ нея бЪлый бульонъ. Посл еня- 
тя пЗны, прибавить соль, букетъ и заняться приго- 
товлен1емъ заправочныхъ продуктовъ. Спассеровавъ на 
отколерованномъ брезЪ или масл мелко нашинкован- 
ный лукъ, прибавить къ нему свеклу, нарВзанную въ 
вид ломтиковь или небольшихъ полосокъ; если-бы 
жиру въ спассерованномъ лук оказалось слишкомъ 
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мало, то сл$дуеть прибавить еще отколерованнаго бре- 
за. Давъ свекл спассероваться, прибавить къ ней 
коренья, нарФзанные такой же формы, какъ и свекла. 
Когда коренья утушатся до полной готовности, при- 
бавить обланжированную и тонко нашинкованную свф- 
жую капусту, и когда послЗдняя н%сколько спассе- 
руется, всыпать пшеничную муку, (замфняющую от- 
дфльно приготовленную пассеровку), затВмъ снова спас- 
серовать. За 1 или 1'/, ч. до подачи къ столу, когда 
вс заправочные продукты дойдутъ до полной готов- 
ности, залить ихъ проц®женнымъ бульономъ, обмыть 
бульонное мясо и опустить его обратно въ сулъ, и не 
закрывая кастрюлю крышкой, дать вариться борщу на 
медленномъ огнф. Въ это-же время слфдуеть при- 
бавить въ супъ обланжированную ветчину, н®околько 
зеренъ англййскаго перцу и лавроваго листа. За !/, часа 
до обфда, опустить туда-же, нар$занные ломтиками по- 
мидоры, и отточенный, чесночкомъ, картофель. За 10 
минуть до подачи къ столу, опустить въ борщъ от- 
дЪфльно отваренные бЪлые бобы, фасоль; затмъ, снявъ 
весь лишнЙ жиръ, заправить борщъ свинымъ шпе- 
комъ и сметаной. 

Подкраска для борща, Передъ самой подачей на 
столъ, влить въ борщъ подкраску, вскипяченную съ 
уксусомъ, которая приготовляется такъ: натеревъ на 
терк$, очищенную отъ кожицы красную сырую свеклу, 
залить ее обыкновеннымъ столовымъ уксусомъ, дать 
настояться 15 — 20 минуть, чтобы уксусъ вытянулъ 
краску, затВмъ поставить кастрюлю съ подкраской на 
плиту, и не закрывая крышкой, вскипятить н®сколько 
разъ, потомъ процфдить черезъ сито и полученный 
отваръ вылить въ борщъ. 

За 1/, часа до подачи на столь можно еще при- 


бавить въ борщъ, зажаренную и разрзанную на пор- 
10 
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шюонные куски, утку, которая придаетъь борщу очень 
прятный вкусъ. Также можно прибавить ломтики очи- 
щенныхъ яблокъ. 

Кь борщу подаются ватрушки изъ кислаго или 
сдобнаго тЪета. 


№ 20. Малоросейсвый борщъ, какъ его варять 
въ Малороваи. 


Пропорщя необходимыхъ продуктовъ на одну 


персону. 
Мяоа грудины 1/, ф. | Свиной копченой грудин- 
Бураковъ квашеныхть 1/, ф. | ки % Ф. 
Кореньевъ '/, ф. Шпеву свинаго 1 ломтикъ. 
Луку !/, луковицы. Пиена 1/, столовой лож- 
Помидоровъ свЪжихъ 5 ш. ки. 
Оуровца ? тарелки. Соли по вкусу. 


Правила приготовленя. Сложить въ горшокъ или 
кастрюлю: нарЪзанные поршонные куски сыраго мяса 
грудины, кусокъ копченаго гуся, копченую свиную 
грудинку, квашенные бураки вм$стВ съ сокомъ (ква- 
сомъ), очищенные и нарЪфзанные ломтями бФлые ко- 
ренья (сельдерей, порей, петрушка), очищенный нарЪ- 
занный сырой лукъ, и наконецъ свфже помидоры, 
очищенные отъ зернышекъ; все это залить суровцемъ, 
закрыть крышкой и поставить въ русскую или духовую 
печь. Когда появится ина, то снять; варить борщь 
4—41/, часа. Передъ подачей, заправить толченымъ 
пшеномъ со свинымъ шпекомъ, но предварительно 
пшено нужно ошпарить кипяткомъ, потомъ сложить 
въ ступку, положить туда-же свинаго шиека (малорос- 
сЙскаго сала) и все хорошенько протолочь; передъ 
подачей къ столу, положить заправку эту въ борщь 
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и вскипятить одинъ разъ; можно еще прибавить сме- 
тавы и тертаго чесноку. 


Объяснен1я и примфчаня. 


Приготовлене суровца. Выпарить обыкновенную кадку 
{какъ это указано въ общей статьВ о птицв и дичи 
въ параграфЪ ‚,Маринование‘‘). Когда кадка приготов- 
лена, положить въ нее пшеничныхъ отрубей не мене 
10 фун., (если меньше, то не закиснуть, а прогор- 
кнутъ), залить ихъ кипяткомъ въ такомъ количеств, 
чтобы были покрыты, накрыть кадку крышкой и поста- 
вить ее въ тепломъ м$стВ до тВхъ поръ, пока отруби 
осядуть на дно, а сокь поднимется кверху, что мо- 
жеть произойти дня черезъ 3 или 4; сифдить этоть 
сокъ (квасъ), не давая стоять дольше съ отрубями, 
иначе онъ прогоркнетъ, и употреблять для борща. 


Приготовлене квашеныхь бураковъ. Взять хорошие 
красные бураки (свеклу), очистить ихъ отъ кожи, на- 
рЪзать тонкими ломтиками, залить киляченой водой въ 
такомъ количествф, чтобы были вполн ею покрыты, 
закрыть и поставить въ погреб на 8 недЪли. Если 
желаютъ приготовить свекольный квасъ, боле скорымъ 
способомъ, то очищенную сырую свеклу нужно нате- 
реть на теркЪ, залить кипяченой водой и поставить въ 


теплое м$сто; такой квасъ поспваетъ черезъ 3—4 дня. 


Мясо. Для борща необходимо брать грудинку, какъ 
сортъ мяса, наиболЪе отвЪчаюцщий требовашямъ хоро- 
шаго борща. Борщь долженъ быть: 1) наваристь, 2) 
жиренъ и 3) содержать хорошую поршю бульоннаго 
мяса. Грудинка заключаеть въ себЪ губчатыя кости съ 
большимъ количествомъ краснаго мозга, дающаго хо- 
ропий наваръ. Какъ всякое мясо, предназначенное для 
варки супа, грудинку слЗдуетъ разрубить на небольше 
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куски; кромВ того слдуеть соблюдать это правило, 
въ данномъ случа для того, чтобы кости грудинки 
были обнажены, черезъ что сокъ ихъ могъ бы перейти 
въ наваръ. 


Овекла, Для малороссЙскаго борща нужно пассе- 
ровать свеклу на брез или на масл, а не отваривать 
въ водф, такъ какъ въ послФднемъ случа она теряетъ 
цвфть и отдаетъ часть своего вкуса вод; въ спассе- 
рованномъ вид она сохраняеть и цвфтъ, и вкусъ. 
Для сохранешя цвфта, свеклу надо пассеровать въ 
открытой посудз. 


Ветчина, Косточку копченой ветчины, прибавляемую 
къ малороссйскому борщу, необходимо предварительно 
обланжирить для того, чтобы хегче было счистить съ 
нея покрывающую ее копоть. Ветчину можно разрЪ- 
зать на порщонные куски при опускани ея въ борщь, 
но можно это сдФлать и передъ самой подачей борща 
на столъ. 


Помидоры, Помидоры составляютъ необходимую 
принадлежность малороссскаго борща. Изъ нихъ не- 
обходимо предварительно вынуть вс зернушки, иначе 
послВды!е придадутъ борщу горьюй вкусъ. Помидоры 
слВдуеть опускать въ борщь по крайней мЪрЪ за 1/, 
часа до подачи къ столу, иначе они не усп®ютъ раз- 
вариться и передать своего вкуса. 


Бвлые бобы, Бобы-фасоль слЪдуетъ ставить вариться 
въ холодной вод и какъ только разъ вскипятъ, пере- 
ставить на медленный огонь, иначе они сморщатся и 
сдВлаются твердыми. 

Заправка, Для заправки сл$дуетъ мелко изрубить 


свиной шпекъ ножемъ на доск№, затВмъ, смшавъ его 
въ чашкВ съ хорошей сметаной, развести вемного 
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борщомъ. Вливъ заправку въ борщь, слВдуетъ про- 
кипятить его. 

Подвраска, Въ виду того, что свекла варится въ 
борщ долгое время (иначе она не передасть своего 
вкуса) и оттого теряеть свой цвфтъ, (хотя варится въ 
открытой посуд®), передъ подачей къ столу его необ- 
ходимо подкрасить. 

Варить подкраску слЗдуетъ въ эмальированной или 
какой нибудь другой не луженой посуд; отъ луженой 
посуды наваръ получаеть синеватый цвфть и кромВ 
того измфняеть свой вкусъ. Подкраску необходимо 
процдить, чтобы въ борщь не попала протертая 
свекла; уксусъ всегда слЗдуетъ прибавлять въ приго- 
товленное кушанье въ кипяченномъ вид, иначе, т. е. 
въ сыромъ видЪ, онъ придаеть непрятный вкусъ. Въ 
борщъь уксусъ прибавляется посл того, какъ въ немъ 
сварились уже вс продукты; удобыфе всего вливать 
уксусъ не въ борщъь, а въ подкраску; тамъ онъ про- 
варивается, а съ борщемъ соединяютъ его передъ самой 
подачей къ столу. Посл добавлен1я подкраски, борщь 
не слфдуетъ кипятить, такъ какъ снова потеряетъ свой 
цвЪгъ. 

Мноме подкрашивають борщъ сырой налертой 
свеклой, но этого дфлать не слЗдуетъ, такъ какъ сырая 


‚свекла передаеть борщу свой особенный вкусъ сырости, 


который возможно устранить только прокипя чен1емъ сока. 


Ватрушки. Способъ приготовленя ватрушекь изъ 
кислаго и сдобнаго тфста смотри отдблъ „Тста № 42“. 


Свекольный кваоъ, Если свекольный квасъь приго- 
товленъ изъ тертой свеклы, то въ борщъ кладется 
отдВльно испеченная и очищенная свекла, нарЪзанная 
ломтиками и только свекольный проц женный кваеъ, 
тертая-же свекла не кладется. 
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№ 21. Обыкновенный боршъ, 


Обыкновенный борщъ приготовляется точно также 
какъ и малоросойсвй, но въ него но кладутся: коренья, 
картофель, бобы и помидоры; кромЪ того, онъ заправ- 
ляется одной сметаной, безъ свинаго шпека. 


№ 22. Польеый боршъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. , 


Мяса 1/, ф. (трудинка). 
Копченой грудинки '/, ф. 
Оосивекъ 1 штука. 


Масла 1/, столовой ложки. 


Сметаны 1 столовая ложка. 


Овеклы '/, ф. Укоусу 
Луку '/› луковицы. в по вкусу. 
Муки '/, столовой ложки. Перцу 


Брезъ. Лавров. листу 


Правила приготовлен!я, Посл сняшя пЪны съ при- 
тотовленнаго бФлаго бульона, опустить въ него облан- 
жированную копченую грудинку, букеть и соль. Об- 
мывтъ свеклу, во не очищая ее отъ корешковъ и кожицы, 
залить холодной водой и поставить вариться на силь- 
ный огонь, не накрывая однако кастрюлю крышкой; 
когда свекла станетъ мягкой, очистить ее оть кожицы 
и тонко нашинковать. Спассеровавт, на отколерованномъ 
брезЪ въ открытомъ сосуд мелко шинкованный лукъ, 
прибавить къ нему приготовленную свеклу. Когда она 
спассеруется, прибавить отдЪльно приготовленную го- 
рячую бЪлую пассеровку, см шать все и положить по. 
вкусу: уксусу, перцу и лавроваго листу. 

Когда бульонъ будетъ готовъ, процдить его въ 


кастрюлю съ заправочными продуктами, заправить. 
борщь сметаной, опустивъ предварительно зажаренныя 
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на масл сосиски, нарзанныя на куски, а также на- 
Рр%®занную на куски копченную грудинку, поставить его 
на плиту и дать нФеколько разъ вскипть. 

Къ этому борщу подаются ушки, которые передъ 
подачей на столъ, опускаются въ борщъ, или же по- 
даются отдФльно въ глубокомъ блюд%. 


Объяснен1я и прим чая. 


Печеная свекла. Главныя указан!я, данныя для при- 
готовлешя малороссйскаго борща, относятся и къ при- 
готовленйо польскаго. СлФдуетъ добавить: свеклу можно 
не только варить, но и печь, въ такомъ случа, не 
очищая отъ кожицы, положить ее въ луховую печь, 
а зат$мъ, когда она испечетея, т. е. станеть мягкой, 
очистить и дальше поступать, какъ выше указано. Въ 
печеномъ вид свекла лучше сохраняетъь свой нату- 
ральный вкусъ. 


Капуста, Въ польсюй борщъ можно прибавлять 
свЪжую капусту шинкованную или пор%занпую на 
куски; для этого ее слЗдуеть предварительно облан- 
жировать и спассеровать до готовности на отколеро- 
ванномъ брезЪ, а затфмъ уже прибавлять къ спассеро- 
ванной свекл$. 


ЕКвасъ изъ овекловицы. Въ польскй борщь можно 


- прибавлять квасъ изъ свекловицы; въ такомъ случа 


его беруть столько же, сколько и бульону (по 1 глу- 
бокой тарелк того и другого). Прибавляется онъ къ 
борщу въ то время, когда бульонъ процЪживается въ 
залгравочные продукты. Способъ приготовлешя свеколь- 
наго кваса смотри отдЗлъ „Холодныхъ суповъ“ въ 
объяснешяхъ и примВчашяхъ къ польскому хлоднику. 


Копченая грудинка, Вместо копченной грудинки 
можно брать косточку копченой ветчины отъ окорока; 
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она кладется въ борщь только для вкуса и къ столу 
не подается. 

(осиоки. Сосиски слдуеть предварительно обжа- 
рить; въ такомъ вид онф придаютъ борщу лучпий 
вкусъ, чЁмъ отваренныя. 

Мыоранъ и суше грибы. Любители прибавляють въ 
польсый борщъ еще во время варки для аромата пу- 
чекъ сухого мыорана и немного сухихъ грибовъ. 

Подкраска, Если готовый борщъ недостаточно кра- 
сенъ, то передъ подачей къ столу, добавляютъь къ 
нему подкраску, поступая также, какъ при приготов- 
лени малороссйскаго борща. 

Ушки. Если въ польсвый борщь опущены ушки, 
то бульонное мясо совсфмъ не подается къ столу. Спо- 
собъ приготовленйя ушковъ смотр. отдВлъ „ТГста“ № 19. 


№ 23. Литовсый борщьъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Ве необходимые продукты бФлаго бульона. 


Копченной грудинки '), ф. Муки !/, столовой ложки. 
Сосисекъ | штука. Маола 1/, ф. 

Зелени сельдерея 1/, ф. Яиць | штука. 

ЗЖелтковъ !/, желтка. 


| 
Щавеля 1/, $. | 
Луку '/, луковицы. | Сметаны 1 столовая ложка. 


Зеленаго луву для букета. 

Правила приготовленя. Перебравь и промывъ мо- 
лодой, зеленый сельдерей, шинковать его потоньше и 
спассеровать на масл въ сотейник до полной готов- 
ности; затЪмъ прибавить къ нему мелко шинкованнаго 
луку и спассеровать вторично. За частъ до подачи про- 
цФдить бульонъ въ заправочные продукты, приправить 
обланжированную копченную свиную грудинку, нарБзан- 
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ную на порцюнные куски, букеть зеленаго лука и по- 
ставить вариться на легкомъ отн. За 1/, часа до 
подачи опустить въ борщь шинкованный щавель, а 
передъ самой подачей заправить сметаной, см шанной 
съ желтками яицъ. Послф этого борщь не слдуеть 
больше кипятить, такъ какъ желтки сварятся въ комки. 
На гарниръ подаются фаршированныя яйца и жареныя 
сосиски, нарФзанныя порцщонными кусками. 

Вс главныя примфчашя, изложенныя къ способу 
приготовлен!я предъидущихъ сортовъ борща, относится 
и кь приготовлен1ю литовскаго. 

Фаршированныя яйца. Способъ приготовлев1я фарши- 
рованныхъ яицъ смотри отдВлъ „Гарниры“. 


№ 24. Разеольникъ. 


| Перловой крупы! (рояль) 1 
| чайн. ложка. 


Мяса: '!/, ф. (бедро). 
Бычачьей или воловьей поч- 


Соленыхь огурцовъ: 2 шт. 


ки! 1/, штуки. Муки для пассеровки. 
1 Масла 
Кореньевъ: всЗхъ 1/, ф. 
| Сметаны: 1 стол. ложка. 
Картофеля: 2 штуки. | 
| Букетъ. 


Пюре-томатъь для цвФта. 
Правила приготовленя, Поставить варить мясо и 

посл снямя пфны съ бульона, опустить въ него 

обланжиренныя почки; приготовить слЪдуеть ихъ такъ: 


` предварительно снять пленку, вымочить въ холодной 


вод, (мВняя какъ можно чаще воду), затЪмъ облан- 
жирить раза два—три въ кипяткВ и снова обмыть въ 
холодной водЪ, затфмъ въ бульонъ опустить букетъ, 
обрЪзки кореньевъ, идущихъ на гарниръ, а также 
кожицу и сердцевину соленыхъ огурцовъ. 

Ве коренья и картофель, очистивъ оть кожицы, 
вынуть на круглую зубчатую выемку въ вид звзло- 
чекъ, или просто отточить отъ руки; затмъ, ошпаривь 
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ихъ кипяткомъ, слить его, прибавить масла, немного 
процфженнаго бульона съ жиромъ и затушить коренья 
подъ крышкой, на краю плиты или въ духовомъ шкафу. 
Когда коренья дойдутъь 00 половины зотовности, прибавить 
къ нимъ картофель и затушить все до мягкости. 

Перловую крупу (рояль) слЗдуетъ промыть, залить 
холодной водой настолько, чтобы совершенно покрыла 
крупу и разварить до мягкости, зат$мъ откинуть на 
сито и обдать холодной водой. 

Соленые огурцы, очистивъ отъ кожицы, нужно 
пор$зать вдоль на четыре части, вырзать у каждой 
сердцевину, оставивъ только мякоть, которая и пойдеть 
на гарниръ. Мякоть эта нарФзывается косячками, & 
чтобы потеряла сырой вкусъ, отваривается въ соленомъ 
кипятк, затфмъ обдать ее холодной водой. 

Оставпийся изъ подъ огурцовъ разеолъ нужно 
процЪдить черезъ сито, вскипятить и развести имъ 
горячую бФлую пассеровку. Когда бульонъ будеть 
готовъ, процдить его черезь сито, влить пассеровку, 
разведенную огуречвымь разсоломъ и вскипятить н%- 
сколько разъ, чтобы загустВлъ. 

Посл того положить въ него всЪ приготовленные 
гарниры, т. е. сваренную перловую крупу, коренья, 
картофель, мякоть, огурцы, нар$занные, поперекъ во- 
локонЪ, тонкими ломтиками, почки и пюре-томатовъ, 
предварительно спассерованное на масл, и прибавить. 
сметану. ЗатЪмь поставить разсольникъ на плиту и 
дать ему еще н$околько разъ вскипть. 


Объяснен1я и примфчан!я. 


Почки, Почки вымачиваются въ водф, чтобы удалить 
присупий имъ специфический вкусъ отъ скопляющихся 
въ нихъ мочекислыхъ солей. Обланжириваются почки 
для удаленя изъ них излишка крови и придав!я имъ 
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б$лаго цвфта. Не обланжиренная почка мутить бульонъ. 
Варить почки слёдуеть цфльныя; разр%занныя на куски, 
не проварятся; поэтому ихъ разрфзаютъ передъ подачей 
къ столу, когда разсольникъ уже совершенно готовъ. 

Коренья, картофель и огурцы. Вс обрЪзки оть 
кореньевь опускаются въ бульонъ для придашя ему 
аромата. Коренья и картофель отвариваются отдльно, 
для сохранешя ихъ вкуса и формы, зернышки и кожица 
огурцовъ варятся съ бултономъ, для придан!я навару 
огуречнаго вкуса; для той-же цли въ разсольникъ 
прибавляется огуречный разсолъ. 

Подача разоольника къ столу, Еъ разсольнику, какъ 
настоящему русскому супу, не подаются пирожки. Если 
онъ варится безъ почекъ, то подается всегда съ ва- 
ренымъ мясомъ; послднее, передь опускашемъ въ 
разсольникъ, предварительно обмытое, разрЪфзается на 


порцюнные куски и кладется въ супь одновременно съ 
прибавлешемъ къ нему сметаны. 


№ 24. Разеольникъ съ гусиными потрохами. 


Приготовляется точно такимъ же способомъ. Но про- 
поршн мяса измфняется: выфсто 1, ф. на персону 
достоточно 1/, ф. 


Гусивые потроха опаливаются, промываются въ 


холодной вод и разрзаются: шейка на четыре части, 


пуцки въ продольномъ направленйи на двЪ, голова 
остается цвлой (на 8 персоны достаточно потроховъ 
одного гуся). Потроха или отвариваются отд%льно и 
потомъ бульонъ изъ подть нихъ соединяется съ мяснымъ 
бульономъ, или же ихъ кладуть въ одну кастрюлю съ 
мясомъ и варять одинъ обпий бульонъ. 

Можно варить разсольникъ изъ однихъ потроховъ 
безъ мяса, но въ такомъ случа ихъ нужно брать 
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значительно больше, такъ какъ они даютъ очень сла- 
бый наваръ. Когда бульонъ сварится, вынимаютъ пот- 
роха, нарФзаютъь кусочками и кладутъь въ готовый 
разсольникъ вмФстВ съ прочимъ гарниромъ. Во всемъ 
остальномъ поступаютъ также, какъ при приготовлени 
разсольника съ почками. 


№ 25. Развольникъ изъ телячьей грудинки 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Мяса (подбедерект) '/, ф. | разооль по вкусу. 
Телячьей грудинки '/) ф. | 
Блыхь кореньевъ (сельде- 
рея и петрушки) 1/, ф. и 
Луку '/; луковицы, Соли по вкусу. 
Букетъ. Укропу щепотка. 


Бёлковъ для оттяжки. 


Правила приготовлен!я. Поставить вариться желтый 
бульонъ изъ подбедерка. Посл снятйя иЪны опустить 
въ него обмытую телячью грудинку, поджаренные на 
масл или на брезВ обрзки оть б$лыхъ кореньевъ: 
сельдерея и петрушки, поджаренный лукъ, обрЪзки, 
зернышки и кожицу отъ соленыхъ огурцовъ и букеть 
и отставить на край плиты и варить на медленномъ 
огнф. Черезь 1—11/, часа, когда грудинка сварится, 
положить ее въ холодную соленую воду на Б—10 мин., 
затЪмъ вынувъ положить подъ прессъ и дать остыть. 
ТЪмъ временемъ приготовить гарниры, а именно: отва- 
рить до мягкости въ отдёльномъ проц$женномъ буль- 
он б$лыя коренья, нарФзанныя звфздочками или 
какими либо другими фигурками, отварить въ соленомъ 
кипяткВ мякоть огурцовъ, нарЪзанную косячками (см. 
разсольникъ) и оттянуть огуречный разсолъ бЪлками 
(см. отд. бульонъ поправка № 2). Когда все будеть 
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приготовлено и бульонъ сварится, то проц дить сначала 
черезъ мокрую салфетку оттянутый разсоль, а зат мъ 
черезъ оставпцеся на салфеткВ бФлки весь бульонъ, 
опустить въ него гарниры, телячью грудинку, вынутую 
изъ подъ пресса и разрфзанную на порщши, сначала 
вдоль по костямъ, а потомъ каждую кость на 2—8 
части поперекъ и вскипятить разсольникъ на плит 
нЪФсколько разъ. Передъ подачей, посыпать разеоль- 
никъ рубленнымъ укропомъ. 


Объяснен1я и примфчаня. 


Пропорщя мяса, Такъ какъ для этого разсольника, 
бульонъ варится съ прибавяевшемъ телячьей грудинки, 
то мясо (говядина) берется въ половинной пропорши 
противъ обыкновеннаго количества, для того, чтобы 
разсольникъ имфлъ вкусъ телятины. 

Телячья грудинка. Телячья грудинка опускается въ 
бульонъ только посл снямя нЪны для того, чтобы 
сохранила бФлый цвЪть. Для той же цфли гэудинка 
посл варки кладется на нфсколько минуть въ холод- 
ную соленую воду. 

Преосъ, Вареная грудинка кладется подъ преесъ 
для того, чтобы ее удобнфе было разрзать на порши. 

Обрёзки отъ кореньевъ. Обрзки отъ кореньевъ иду- 
щихъ на гарниръ, поджариваются вм ст$ съ лукомъ для 


ы придан1я бульону золотистаго цвЪта, такъ как раз- 


сольникъ этоть должелъ подаваться прозрачнымьъ. 

Обрфзки отъ соленыхь огурцевь, ОбрЪзки, т. е. ко- 
жица и зернышки варятся въ бульонф для придав! я 
ему вкуса огурцовъ. 

Огуречный разоолъ, Въ виду того, что разсольникъ 
этоть подается прозрачнымъ, разсолъ необходимо от- 
тягивать. 

Процёживан!е. Сначала нужно проц®живать оттяну- 


— 158 — 


тый разсолъ, а потомъ бульонъ, для того, чтобы по- 
слЪдый прошелъ черезъ оставийяся на салфеткВ бЪлки 
и получилъ еще большую прозрачность, 

Гарниры. Варка гарнировъ (см. пред. статью). 


№ 26. Заправочный разсольникъ. 


Этоть разсольникъ можно заправить горячей пас- 
серовкой и сметаной, какъ предыдуций разсольникъ, 
тогда, конечно, разсолъ ие надо оттягивать и варить 
можно на бЪфломъ бульонЗ. 

Оттяжка производится слвдующимъ образомъ: пока 
варится бульонъ, яичный бЪФлокъ разбавленный нЪс- 
колько холодной водой, вливается въ огуречный раз- 
солъ и посл дн! ставится на край плиты. Когда разсолъ 
совершенно очистится, т. е. станеть прозрачнымъ, ня 
и\живается черезъ мокрую салфетку, ы залмъ черезъ 
эту-же салфетку процфживается весь бульонъ. 

Посл этого въ разсольникъ опускаются вов гар- 
ниры, т. в. нарЪзанная по костямъ на порщонные куски 
грудинка, отварные косячки огурцовъ, коренья, отточен- 
ные звЪздочкой и зеленый укропъ. ЗалВмъ разсольникъ 
ставится на плиту, гдз долженъ еще разъ прокипЪ$ть. 


№2. Похлебка. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 

Курицы 1/5 | Манной или ры чай- 
Мясь или телячьей голяш- Перловой крупы те ложк. 
ви '', $. Муки { по !/, столо- 

Кореньевъ: сельдерея порей Масла вой ложки. 
и петрушки * Ф. (метаны 1 столов. ложка. 

Картофеля 2 штуки. | боли по вкусу. 

Букетъ, 
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Правила приготовлен!я. Курица опаливается, потро- 
шится, заправляется, (зашивается нитками), заливается 
холодной водой и ставится вариться вмет съ мя- 
сомъ, или телячьей голяшкой. Посл сняя пфны, 
прибавляется букетъ, соль и тонко шинкованныя ко- 
ренья. Когда курица сварится, часа черезъ 11/,—2, ее 
вынимаютъ изъ бульона, опускаютъ минуть на 15 въ 
холодную соленую воду, и разрубаютъ на порщи, по 
числу об$дающихъ. 

Готовый бульонъ процфживается, заправляется пас- 
серовкой, сметаной и ставится на плиту вскипЪть. 
Передъь подачей на столъ, въ похлебку опускается : 
предварительно затушенный до мягкости въ соботвен- 
номъ соку и отточенный чеснокомъ картофель, перло- 
вая или манная крупа, нарЪзанная курица и сметана. 
Посл этого похлебк№ даютъ еще разъ вскип®ть. Пер- 
ловая крупа приготовляется какъ для разсольника съ 
почками, манная крупа не отваривается, а только облан- 
жировывается въ кипяткВ и потомъ споласкивается 
холодной водой, 


№ 28. Русе супъ. 


Поставить вариться желтый бульонъ и приготовить 
на гарниръ вс т коренья, и таюже картофель и нер- 
ловую крупу (рояль), какъ для разсольника съ почками. 
Передъ подачей къ столу, процфдить, положить въ 
бульонъ вс№ приготовленные гарниры, а также рублен- 
ную зеленую петрушку, поставить суть на плиту и 
дать ему н$сколько разъ вскипФть. Оставшееся въ 
кастрюл$ мясо обмыть и подать къ столу или отдфльно 
на блюдЪ, или разр$заннымъ на порщи въ самомъ суп. 


№ 29. Лапша, 


Приготовить лалишу (ем. отдль ‚,Тета“ № 20). 
Лапша отваривается отдёльно въ кипятк% или бульон, 
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зат$мъ вынимается и опускается въ готовый процз- 
женный бфлый бульонъ, посл чего послФднему даютъ 
еще разъ вскип%ть. 

Примфчаня, Готовую лапигу передъ опусканемъ въ 
бульонъ не слЗдуетъ обливать холодной водой, какъ 
это принято, такъ какъ отъ этого она становится клей- 
кой и теряеть свой вкусъ. 

Ве подобные супы приготовляются точно такимъ 
же способомъ. Супы: съ вермишелью, макаронами, 
рисомъ и т, п. 


№ 30. Борщокъ. 


Вс необходимыя продукты для мяснаго консоме и 
кром того: 


Овеклы 1/, Ф. Укосусу 

Соли 

Каенокаго перцу 
Бёлковъ !/, штуки. 


Маола для жаренля све к 
клы. в 


Мадеры 1 стаканъ. 


Правила приготовлен!я, Поставить варить бульонъ, 
оставивъ 1/, всего количества мяса на оттяжку, очи- 
стить сырую свеклу и коренья отъ кожицы, тонко ее 
нашинковать и спассеровать на отколерованномъ масл 
(сначала одну свеклу, а когда дойдетъь до половины 
готовности, то прибавить и коренья). Затмъ откинуть 
спассерованные продукты на сито и остудить ихъ. 

Изь оставленнаго сыраго мяса приготовить оттяжку 
какъ для консоме и опустить въ нее спассерсванныя 
свеклу и коренья. Согр$въ все это небольшимъ коли- 
чествомъ бульона, влить оттяжку въ кастрюлю съ 
бульономъ, быстро размФшать послфдый, затфмъ по- 
ставить вариться на медленномъ огнз, не закрывая 
кастрюлю крышкой. Черезъ 1 ч. или 11/,, когла бор- 
щокь совершенно очистится и получитъ надлежашай 
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видъ, проц®дить его черезъ мокрую салфетку. Посл 
процфживатя, прибавить мадеру, подкраску (приготов- 
ленную какъ для малороссйскаго борща) и вскинятить 
на плитВ. Передъ подачей къ столу, положить по 
вкусу каенскаго перцу. 

Борщокъ подается или съ поршонной фарширо- 
ванной кнелью изъ курицы, или съ маленькими полу- 
сдобными пирожками, сырными кексами или дьяблями. 


Объяснен1я и прим чаня. 


Оттяжка. Борщокъ варится съ оттяжкой, такъ какъ 
принадлежить къ числу прозрачныхъ суповъ. Оттяжку 
можно приготовить и изъ костей курицы; въ такомъ 
случав онъ пр1обрЪтаеть болБе нЪжный вкусъ. Изь 
филе курицы можно приготовить кнель. 

Свекла. Для того, чтобы боршокъ получилъ нату- 
ральный вкусъ свеклы, послВднюю слФдуетъ класть въ 
оттяжку и вмфетЪ съ нею варить вь бульон®. Въ 
оттяжку кладется спассерованная свекла, иначе борщокъ 
получить вкусъ сырости; причемъ, горячую свеклу въ 
нее класть не слЗдуеть, такъ какъ мясо сразу зава- 
рится, не очистивъ супа и не дасть ему нужной 
кр®пости. Также не слВдуеть класть въ оттяжку свеклу 
съ большимъ количествомъ масла, въ которомъ она 
пассеровалась, иначе борщокъ не будетъ прозраченъ; 
въ виду этого-то и нужно, чтобы свекла, передъ 
опускавемъ въ оттяжку, была откинута на сито, черезъ 
которое и стечетъ съ нея масло или жиръ. Поставлен- 
ный на оттяжку борщокъ долженъ вариться не мензе 
часа, чтобы оттяжка совершенно выварилась и отдала 
свой вкусъ. 

Подкраска, Такъ какъ отъ продолжительнаго кипвя 
со свеклой, борщокъ становится не краснымъ, а жел- 


товатымъ, то для придавн!я ему темно-краснаго цвЗта, 
11 
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необходимо его подкрашивать свекольнымъ отваромъ, 
приготовленнымъ по указатямъ, изложеннымъ въ объ- 
ясненши о приготовлеи малороссекаго борща, 


Полусдобные пирожки, дьябли, сырные кексы. Способъ 
приготовлен!я см.: отдёль „Тфета“ №№ 8,41. 


Енель Если въ борщокъ кладется фаршированная 
кнель, то фаршъ приготовляется изъ рубленной печеной 
свеклы, заправленной по вкусу масломъ, солью и зеленью 
петрушки. 


Способъ приготовленя кнели см.: отд®ль ‹Фар- 
шей» № 94. 


у. 
РЫБНЫЕ СУПЫ. 


Основой всзхъ рыбныхь суповъ служить наваръ 
изъ рыбы, т. е. уха. Но уха можеть подаваться и 
самостоятельнымъ супомъ. 


Какъ самостоятельный суть, она варится прозрачной 
и потому приготовляется съ оттяжкой. Если-же она 
служить основой для другихъ суповъ, въ особенности 
заправочныхъ, то оттяжки не нужно. Для ухи, какъ 
самостоятельнаго блюда, берется нЪсколько сортовъ 
рыбы; для заправочныхъ суповъ, въ которыхъ долженъ 
преобладать вкусъ того или другого продукта (раковъ, 
овощей ит. д.), уха варится изъ одного сорта рыбы. 
Если филе оть рыбы предназначено на гарниръ, то 
уха варится только изъ костей, кожи и головъ рыбы. 


Разновидности ухи: 


1. Рыбное консоме. 


2. Рыбный ланспикъ. 
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№ 31. Уха. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщшя на одну 
персону. 
Сига Я 
ол ф. боли 
Налима Пе по 
цу вкусу. 


Окуней порщонвыхъ | шт. 
Ершей 4—5 шт. 
Воды какъ для бульона. 
Ввлыхь кореньевъ '/+в $. 
Луку '/, луковицы. 
Букетъ 

Правила приготовленя. Рыбу слФфдуеть очистить, 
т. е. снять филе, какъ съ крупной, такъ и съ мелкой, 
сначала съ костей, а потомъ съ кожи (способъ чистки 
рыбы см. отд. ‚,Рыбы“*). Головы,-кости и кожу тщательно 
промывъ, сложить въ кастрюлю, залить холодной водой 
въ такомъ количествЪ какъ для бульона, положить 
туда-же очищенные коренья, букетъ, поджаренный лукъ, 
соль, перецъ и лавровый листъ по вкусу и поставить 
вариться, какъ бульонъ. Когда появится ина, тщательно 
снять ее и продолжать варить на медленномъ огнВ до 
тВхъ поръ, пока получить крзпкйЙ вкусъ. Тогда про- 
цфдить черезъ сито, снова поставить на плиту, дать 
закипЪть и опускать въ уху поочередно рыбные филе, 
нарФзанные на порщонные куски. Сварившуюся рыбу 
нужно вынуть изъ ухи шумовкой и переложить въ хо- 
лодную соленую воду. Затфмъ приступить къ приго- 
товленйо оттяжки. Для этого нужно тщательно расто- 
лочь паюсную икру въ ступк®, прибавить къ ней 
бЪлковъ, небольшое количество холодной воды и все 
это разм®шать. Затфмъ согр®въ оттяжку небольшимъ 
количествомъ ухи, закрутить находящуюся въ кастрюл® 
уху лопаточкой въ одну сторону, чтобы уха кружилась 


Лавроваго листу 

Паюсной икры | для от- 
Бёлковъ } тяжки. 
Укропу щепотка. 
Лимону 1 ломтикт. 
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и быегро влить въ нее оттяжку. Выжавъ потомъ въ 
уху лимоннаго сока, отставить ее на край плиты, за- 
крыть крышкой и продержать такъ минутъ 10, пока 
уха совершенно не очистится и не ед®лается прозрач- 
ной; тогда процёдить ее черезъ мокрую салфетку, 
натянутую на табуреть, и вскипятить еще разъ. Шо- 
сыпавъ уху рубленной зеленью укропа, вылить ее въ 
миску на, предварительно сложенную въ нее, сварен- 
ную рыбу. Къ ух подаются или отдЪльно кусочки 
лимона или ихъ опускаютъ въ миску. | 

Изъ пирожковъ принято подавать растегаи или 
московскую кулебяку. 


Объяснен1я и примфчаня. 


Для того, чтобы получилась хорошая кр$пкая уха, 
необходимо брать н®еколько сортовъ рыбы и при томъ 
такихъ, которыя имфли бы нужныя качества, какь-то: 
клейкость, нФжность и сладость. Ерши и окуни при- 
дають ухф клейкость, сигь и налимъ нфжность и 
сладость. 

Рыбу предпочтительнве брать живую, такъ какъ 
отъ сонной уха получается боле мутная. 

Подробности емотр. отдЪль ‚,Рыба““. 


Домашн1й способъ приготовлен!я ухи. 


Такъ называемый, домашь!й способъ приготовле- 
ня ухи, состоитъ въ томъ, что рыбу варятъ, не снимая 
съ нея филе, вмЪетЪ съ костями и кожей въ соленомъ 
кипяткЪ, пока она не станетъ мягкой, или же ее прямо 
опускаютъ въ холодную воду и варять какъ бульонъ. 
Какъ тотъ, такъ и другой способъ нельзя назвать удач- 
ными: въ первомъ случа получается плохая уха, такъ 
какъ рыба, подобно мясу, свертывается въ горячей 
вод и не можеть передавать вкуса и навара кипятку, 
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въ которомь варится, во второмъ случа получается 
наваристая уха, но рыба разваривается и превращается 
въ кашу. При приготовлени ‘ухи указаннымъ нами 
способомъ и при услови, чтобы кости, кожа и головы 
рыбы вываривались продолжительное время, получается: 
кр8пкЙ наваръ, рыба сохраняеть свой вкусъ и кром$ 
того филе будеть имфть красивый — (филе, снятыя 
съ свЪже убитой рыбы, при опускави въ горячую 
уху, принимаютъ красивую форму, въ видЪ завитка). 

Налимъ. При чисткЪ налима, кожу приходится 
сдирать руками, что не особенно удобно въ виду того, 
что онъ очень скользюй; поэтому необходимо брать 


В. ы пальцы 
предварительно въ руки немного соли, чтоб; 


не такъ скользили. О голов налима нужно замЪтить, 


что она не опускается въ уху, такъ какъ считается 


вредной. 

Коренья, пряности и лукъ Въ уху кладутся только 
одни бФлые коренья, такъ какъ они боле ароматичны, 
нежели красные, т. е. рФпа и морковь и кромф того 
посл дне прибавляли бы ухЪ сладость, которая из- 
лишня, въ виду того, что она получается уже отъ 
рыбы. Какъ коренья, такъ и пряности опускаются въ 
холодную еще воду, чтобы уха вее время варилась ст, 
ними и приняла должную ароматичность. Лукъ кладется 
въ уху всегда поджареннымъ, она отъ него получаеть 
золотистый цвзтъ. 

Варка филе рыбы, Снятые, съ костей рыбы, филе 
должны быть сложены въ каменную посуду, которую 
держалъ на льду. Передъ варкой филе, необходимо 
процфдить уху черезъ сито, иначе кости могутъ см%- 
шаться съ филе или присталь къ нимъ. Каждый сортъ 
рыбы нужно оцускать въ уху оенавно, такъ какъ 
одинъ сорть рыбы варится быстр$е, другой медленн%е. 
НапримЪръ; если опустить одновременно сига и на- 
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лима, то въ то время какъ сигъ уже сварится, налимъ 
будеть еще сырымъ. Поэтому лучше всего варить рыбу 
по сортамт, по очередно, т. е. сварить одинъ сортъ 
рыбы и вынуть его, затВыъ положить въ наваръ другой 
ит. д. При варкз филе нужно слФдить за тёмъ, чтобы 
уха не сильно кип%ла, иначе филе разварятся. 

Сваренныя филе опускаются въ соленую холодную 
воду, чтобы не усыхали. 

Оттяжка, Наилучшей оттяжкой для.ухи считается 
оттяжка изь паюсной икры; д%лая уху свЪтлой, она 
въ тоже время придаетъ ей особенно хоропий вкусъ. 
Оттяжку нельзя приготовить изъ меньшаго количества 
икры какъ Не фунтя. Этого количества достаточно для 
ухи, приготовляемой на пять персонъ. Толочь икру 
слЪдуеть очень тщательно, т. е. нужно слФдить за 
т$мъ, чтобы вов зернышки были разбиты; только въ 
такомъ случа икра оттянетъ уху и придасть ей вкусъ, 
Оттяжку изъ икры, какъ и мясную оттяжку, слдуетъ 
предварительно согрёть. Уха оттягивается гораздо 
быстрВе, чВмъ мясное консоме; это объясняется т%мЪъ, 
что икра очень легко и быстро проваривается. 

За неимфемъ икры, уху можно сдЪлать свзтлой 
при помощи однихъ бЪлковъ, но известно, что бЪлки, 
оттягивая, н®сколько уменьшають вкусъ навара. 

Способъ приготовлевшя растегаевь и московской 
кулебяки смотр. отдЪлъ ‚,Тфста‘‹ № 33, 38. 


№ 32. Вонсоме изъ рыбы. 


Рыбное консоме такой же наваръ изъ рыбы, какъ 
и уха, но двойной крФпости. Хотя въ способ при- 
готовлен1я консоме замВтна разница, но всЪ существен- 
ныя подробности приготовлен!я ухи относятся также и 
къ консоме. Главное различе состоить въ способв 
приготовленя оттяжки. 
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Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 





персону: 
Ершей 10 шт. Букетъ, 
Окуней '/, $. (оли 
Сига, р Гвоздики по вкусу. 
Налимовь { (о 1 $ Лавроваго листу 
Воды, какъ для бульона. | Благо вина 1/, стакана. 
Бёлыхь кореньевъ '/; ф. | Бьлковъ для оттяжки. 
Луку '/, луковицы. Сливочнаго масла '/з ©то- 
Луку-шарлоть 3 шт. ловой ложки. 


Правила приготорленя, Распустивъ въ глубокомъ 
сотейник сливочное масло, поджарить въ немъ до 
золотистаго колера вмЪотВ съ пряностями нарзанные 
ломтиками коренья, оба сорта лука и букетъ. ЗатВмъ 
положить въ тотъ-же сотейникъ кожу, кости и головы 
рыбы. Заливъ все это бФлымъ виномъ и холодной во- 
дой, поставить варить какъ уху; снять пЪну и держать 
на медленномъ огн, пока наваръ получить кр$июй 
вкусъ; затВмъ проц®дить консоме черезъ сито и отва- 
рить въ немъ поочередно половину рыбныхъ филе, какъ 
для ухи. Изъ другой половины приготовить оттяжку 
съ бЪлками, совершенно какъ и мясную, согрЪть ее 
горячимъ консоме и оттянуть все приготовленное кон- 
соме, какъ оттягивается бульонъ. ПроцВдивъ оттянутое 
консоме черезъ мокрую салфетку, прокипятить его одинЪъ 
разъ и залить имъ отваренныя рыбные филе в мискз. 

Къ консоме подаются или растегаи, или москов- 
ская кулебяка, способъ приготовлен1я которыхъ смотри 


отдлъ ,‚,ТВета‘‘. 


№ 33. Ланепикъ изъ рыбы, 


Для ланспика приготовляется уха изъ однихъ 
ершей, при чемъ на каждую бутылку воды берется отъ 
10 до 50 штукъ. 
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Очистивъ ерши отъ внутренностей, поставить ихъ 
вариться и когда уха получить крФпюйЙ вкусъ, про- 
цфдить и положить въ нее отмоченный въ холодной 
водВ желатинъ, уксусъ по вкусу и затфмъ поставить 
на оттяжку. Можно ланспикъ очищать и одними б%л- 
ками, но лучше приготовить оттяжку изъ паюсной 
икры, какъ для ухи. Дальше поступать какъ и съ 
мяснымъ ланспикомъ. 


Объяснен!я и примЁ чан1я. 


Вс подробности приготовлен!я мяснаго ланспика 
относятся и къ приготовленйю рыбнаго. 


р Ерши, Для приготовленя рыбнаго ланспика всегда 
ерутся ерши, какъ сорть рыбы, заключаюцщий въ себ 
наибольшую клейкость. 


Желатинъ, Когда ланспикъ приготовляется изъ 10 
штукъ оршей на бутылку, то къ нему слфдуеть при- 
бавить оть 15 до 20 листовъ желатина; сваренный же 
изъ 50 штукъ ершей, онъ застынеть и безъ прибав- 
лев1я желатина и будетъ, конечно, гораздо вкуснФе. 


Постный ланспикъ. Если нуженъ постный ланспикъ 
то выФето желатина, берется осетровый клей, оный 
предварительно заливается холодной водой (на !/, ф. 
клею 5 стакановъ воды) и кипятится на краю а 
пока не будетъь прозрачнымъ. Тогда клей аа 
въ сваренный для ланспика, рыбный бульонъ, въ та- 
комъ количествВ, чтобы ланспикъ получилъ надле- 
жащую клейкость, а затФмъ, если онъ не будеть 
достаточно прозраченъ, оттянуть еще паюсной икрой 
какъ указано въ статьЪ “уха“, но только безъ блковъ 
съ одной холодной водой. 
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№ 34. Заправочные супы. 
Рыбный разсольникъ. (Новотроицкйй). 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 
Судака } Соленыхъ огурцовъ 2 ш. 
Озьжей осетрины [По 1 $. (| Букеть зелени, 
Ооленой тешки И Укропу щепотку. 
осетрины - Маола \ 
Ершей Бш. Муки ] для пассеровки. 
Маринада (оливки, капор- | Огуречн. разсола у —_ 
цы, корнишоны) 2 чай- боли | 
ныхъ ложки. Томате-воноервовт 
Раковъ 8 ш. или а. 
Бёлыхьъ кореньевъ '/ Ф. Раковаго масла | } 
Луку !/, луковицы. 





Правила приготовлен!я. Очистивъ свёжую рыбу какъ 
для ухи, залить кожу, кости и головы рыбы холодной 
водой и положить туда же: обрЪзки коренъевъ, зернышки 
и кожу соленыхь огурцовъ, букетъ, соль и влить по 
вкусу огуречнаго разсола. Затёмъ поставить варить 
какъ уху. Когда бульонъ сварится, т. е. наваръ полу- 
чить хоропий вкусъ, то процВдить его черезъ сито и 
отварить по очередно вс филе св®жей рыбы, нарЪзан- 
ные на порщонные куски. Оваренную рыбу переложить 
въ холодную соленую воду. ЗатЗмъ заправить уху 
горячей пассеровкой, вскипятить нЪсколько разъ, тша- 
тельно снимая накипь, и опустивъ въ нее на гарниръ: 
кусочки свфжей отваренной рыбы, соленую рыбу, нред- 
варительно отваренную отдфльно въ кипяткз, бфлые 
коренья, огурцы, прнготовленные отдВльно, какъ для 
скоромнаго разсольника и раковыя шейки, приготов- 
ленныя какъ для раковаго супа-нюре, а также мари- 
нады, спассерованные на маслЪ. Подкрасивъ разсоль- 


0. 


никъ раковымъ масломъ, или пюре-томатовъ, спассе- 
рованныхъ на масл, дать ему еще одинъ разъ 
провариться и передъ самой подачей на столъ поло- 
жить въ него укропу, нарЪзаннаго лапочками. 


Объяснен1я и примфчаня. 


Рыба, Для разсольника берется свёжая и соленая 
рыба. Изъ свфжей предпочитается: сиги, осетрина 
зудаки, ерши и др., изъ соленой: —тешка севрюги : 
бЪлорыбицы, или соленая осетрина и бфлуга. Разсоль- 
никъ варится преимущественно изъ двухъ, трехъ сор- 
товъ свфжей рыбы и одного сорта соленой. Послёднюю 
прибавляютъ для остроты вкуса, иначе выходиль бы 
слишкомъ прЗенымь. 

Соленую рыбу слфдуеть отваривать всегда от- 
дЪльно вь кипяткВ и получаемый наваръ выбрасывать 
такъ какъ при солкЗ рыбы употребляется ана 
кислота и друмя не безвредныя вещества. 

Придан!е остроты, Если въ готовомъ разсольник% 
окажется мало остроты, то можно къ нему прибавить 
немного вывареннаго огуречнаго разсолу; ни въ какомъ 
случа» г. слФлуетъ прибавлять уксуса, такъ какъ оть 
него ры а становится жесткой и разсольникъ получаетъ 
терпк вкусъ. 

Раковое маоло, Способъ приготовлен!я раковаго масла, 
см. отдВлъ ,,Соусовъ‘‘ № 16. 


№ 35. Селянка сборная. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
бига - Ершей 5 ш. 
каждаго 


Соленой оов- Бёлыхь кореньевъ !/‹ ф. 


трины Луку '/, луковицы. 


| 

: 
Судака по '/ $. Раковыхь шеекъ 3 ш. 

сорта. 

| 
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Букетъ, Маринованныхь бёлыхъ гри- 
Зелень петрушки щепотку бовъ 2 штуки. 

Муки Лимоннаго соку | ] 
Масла } для пассеровки. боли по вкусу. 
Оливокъ по 1 чайной Пюре-томатовъ ! чайная 
Корнишоновъ } ложк%. ложка. 


Правила приготовлен!я. Сборная селянка приготоь- 
ляется обязательно изъ свфжей и соленой рыбы. Св\;- 
жая рыба чистится, какъ для разсольника, съ нся 
снимають филе, а изъ костей, кожи и головъ варится 
уха; соленая-же рыба отваривается отдльно. Рыбный 
наваръ процфживается, заправляется горячей пассерон- 
кой, и, затВмъ къ нему прибавляются: припущенные па 
масл маринады, т. е. грибы, капорцы, оливки и кории- 
шоны. Потомъ селянку ставятъ на плиту. За 15 минут» 
до подачи на столъ, въ кипящую селянку опускается 
филе свЪжей рыбы, разрВзанные на порщонные куски, 
которые уже въ селянк довариваются до готовности. 

Передъ самой подачей къ столу, в селянку опу- 
скаютъ: отваренную соленую рыбу, вареныя раковыя 
шейки, лимоннаго сока по вкусу и, кром® того, для 
цвЪта : спассерованное пюре-томатовъ, зат®мь бросають 
щепотку рубленной зелени-петрушки. 


№ 36. Рахмановемя щи. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 





персону: 
Овёжей осетрины ‘ Ф. рвеко % $. 
Ершей 5 шт. Муки 
Вёлыхь кореньевъ '/в Ф. т | для пассеровки. 
Луку '/\ луковицы. ан 
Ометаны 1 ст. ложка. а и" 
на Лавроваго листу 


Шпинату ‘4 Ф. 


— 172 — 


Правила приготовлешя. Поставить варить бульонъ 
изъ ершей и прибавить къ нему: б$лые коренья, соль, 
букетъ и пряности. Осетрину предварительно ошпарить 
кипяткомъ, затВмъ снять съ нея кожу и отварить въ 
бульон изъ ершей. Зелень, т, е. шпинатъь и щавель, 
приготовить какъ для зеленыхъ щей, заправивъ пассе- 
ровкой и сметаной. Вынувъ зат Вмъ сварившуюся осетрину 
снять ее съ хрящей, остудить, нар®зать на норщенеые 
куски, и, передт, самой подачей къ столу, опустить въ 
готовыя щи. 

Къ рахмановскимъ щамъ подаются фаршированныя 
яйца или опускаются прямо въ щи пашоты (яйца въ 
мъшечекъ). 


Объяснен1я и прим чан!я. 


Осетрина, Осетрина ошшаривается передъ варкой 
кипяткомъ для того, чтобы удобнфе было снять съ 
нея кожу. Кожу эту не слфдуеть варить въ бульон, 
такъ какъ она придаеть навару непрятный вкусъ. 
Передъ разрзкой осетрины, ее слФдуетъ остудить, 
иначе она плохо р®жется и разваливается. 

Наваръ, получаемый отъ одной осетрины, очень 
слабъ, поэтому нельзя варить рахмановскихъ щей иначе, 
какъ на бульон изъ ершей. 


№ 31. Московсвый раковый супъ. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Ершей Б—6 шт. Вязиги 1 ст. ложка (см. 


Раковъ 8 шт. отд. „Фарши“). 
Вфлыхь кореньевь '/в Фф. Енель рыбная 2 шт. 
Луку ‘/ луковицы. Соли 

Букетъ. Перцу повкусу. 


Укропу щепотка. Лавроваго листу 
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Правила приготовления, Приготовивъ уху изъ ершей, 
процфдить ее черезъ сито; отварить раки въ соленомь 
кипяткЪ съ зеленью укропа, пряностями (перецъ, лав- 
ровый листъ, букеть), и, затфмъ очистить ихъ, отдф- 
ливъ шейки и часть спинокъ (каркасовъ), на гарнирт, 
изъ остальныхьъ скорлупокъ приготовить раковое масло 
(см. отд. Соусы № 16). Оставпияся посл приготов- 
лен:я масла толченыя скорлупки опустить ВЪ рыбный 
бульонъ и прокипятить н®сколько разъ. Зат$мъ, про- 
идить наваръ черезъ сито, заправить его раковымъ 
арниры, какъ то: подкрашенную 
раковымъ масломъ кнель изъ судака, раковыя спинки, 
фаршированныя какъ для супа-пюре, нар®занную ма- 
ленькими кусочками вязигу, раковыя шейки и нарЪ- 
занный лапочками укропъ. 

Къ раковому супу подаются растегаи. 


масломъ и опустить Г 


Объяснен1я и примфчавя. 


Раковый супь ча мяономъ бульонф, МосковскйЙ рако- 
вый супъ приготовляется на мясномъЪ бульон® точно 
Надо замЪтить, что какъ 
тся на рыбномъ, такъ 


также, какъ и на рыбномъ. 
въ томъ случа, когда онъ вари 
когда варится и на мясномъ, бульоны не должны быть 


кр®пкими, для того, чтобы преобладающий вкусъ суна 
быль раковый. 

Раки, Ч&мъ больше варится раковъ для супа, тВыъ 
послёдьйЙ будетъ вкусн®е. Съ тою-же цлью слёдуеть 
прибавлять въ сушъ истолченныя скорлупки раков, 
послф: приготовлен!я раковаго масла. 

Ерши. Если ерши попадутся очень крупные, то 
можно съ нихъ снять филе, отварить ихъ въ рыбномъ 
бульонЪ, какъ филе для ухи, и прибавить къ гарни- 
рамъ; уху же варить въ такомъ случаз изъ однихъ 


костей и головъ. 
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Раковое маоло, Посл того какъ супъ заправленъ 
раковымъ масломъ, его не слЗдуетъ кипятить, иначе 
масло свернется. 

Енель и фаршъ Способъ приготовленя кнели и 
фарша для фаршировав!я раковыхъ спинокъ, смотр. 
отд®лъ ‚,Гарниры‘‘ № 94. 


Буйабезъь по Марсельски. 


Буйабезъ, нащональное французское блюдо, при 
томъ преимущественно юга Франщи. Похоже нЪсколько 
на нашу жидкую селянку. Во Франщи оно готовится 
изъ разныхъ морскихъ рыбъ и морскаго рака. У насъ 
его готовятъ изъ различныхъ сортовъ рыбъ, какъ то: 
бЪлорыбицы, стерляди, и другой крупной рыбы; необ- 
ходимая принадлежность буйабеза, кромВ одной какой 
нибудь болЗе крупной рыбы: ерши и раки. 


Необходимые продукты и ихъ процпорщя на одну 
персону. 


Рыбы '/, ф. Благо вина '/; стакана. 

Ершей 2—3 штуки. Рыбнаго бульона для за- 

Раковъ 2 штуки. ливки рыбы. 

Оельдерея И, Ф. Пюре-томатовь 1 чайная 

Луку '/, луковицы. ложка. 

Помидоровъ !/, штуки. Настойки сухаго шафрана— 

Зелень петрушки щепотку. нфеколько капель. 

Маола 1 чайвая ложка. Соли 

Прованокато масла 1 сто- Перцу по вкусу. 
ловая ложка. Каенскаго перцу 





Правила приготовлен!я, Распустивъ въ кастрюлЪ 
масло, затушить въ немъ подъ крышкой мелко шинко- 
ванный лукъ и сельдерей съ небольшимъ количествомъ 
воды. ЗатФмъ переложить это въ широкую кастрюлю 
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или глубокй сотейникъ и прибавить: рубленую зелень 
петрушки, очищенные отъ зеренъ и кожицы помидоры, 
прованское масло, и, разведенную въ кипятк%, настойку 
сухаго шафрана. 

Очищенные, выпотрошенные черезъ брюшко цзлые 
ерши и разр®занную на порщюнные куски вмфет® съ 
костями крупную рыбу, сырые раки, у которыхъ нужно 
выдернуть средн!й плавникъ въ хвост%, съ черной жил- 
кой и разрубить пополамъ, чтобы дали изъ себя сокъ, — 
сложить въ чашку и за часъ до приготовленйя, посолить 
и посыпать простымъ и каенскимъ перцемъ. За */, ч. до 
подачи къ столу, переложить всю заготовленную рыбу 
и раки въ кастрюлю съ тушеными продуктами и залить 
бълымь виномъ и холоднымъ рыбнымъ бульономъ, 
приготовленнымъ отд®льно въ такомъ количеств, чтобы 
рыба была покрыта имъ. Накрыть крышкой и поставить 
кипЪть пока рыба станетъ мягкою. Передъ самой подачей 
на столъ, можно положить немного растертаго чесноку. 
Буйабезъ подается въ той посудф, въ которой приго- 
товлялся. 

Кьъ нему подаются крутоны, смазанные анчоусовымъ 
масломъ. у 

Другой опособъ приготовлешя, Снявъ филе у воВхЪ 
сортовъ рыбы съ костей, посолить ихъ, посыпать пер- 
цемъ и вмВст® съ раками, какъ указано выше, поставить 
на ледъ, а изъ костей и головъ рыбъ сварить рыбный 
бульонъ (см. „Уха“), затушить какъ указано выше 
лукъ и бЪлые коренья, налить праванское масло, процз- 
дить въ нихъ приготовленный бульонъ, поставить каст- 
рюлю на сильный огонь и, когда закипитъ ключемъ, 
опустить туда филе рыбы и раки, и сварить до готовности. 
СлФдуеть кипятить очень быстро для того, чтобы про- 
ванское масло не всплыло на поверхность, & соединилось 
съ бульономъ въ одну массу. На медленномъ огн про- 
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ванское масло, какъ вещество. болФе легкое чФмъ буль- 
онъ, веплыло-бы на поверхность. 

Принфчан!е о поотныхь рыбныхь супахь, Вс пере- 
численные въ этомъ отдфлВ супы можно приготовить 
постными, для чего, конечно, нужно брать какое-либо 
растительное масло: горчичное, подсолнечное, ор$ховое 
и не заправлять сметаной, какъ это дВлается для н%ко- 
торыхъ скоромныхъ рыбныхъ суповъ. 


УТ. 


ПОСТНЫЕ СУПЫ. 
№ 38. Постный борщъ съ грибами. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 
Сухихъ бёлыхь грибовъ 8 шт. | Муки для пассеровки. 
Овеклы !/, ф. Укоусу 

Капусты '/, Фф. бое 

Бёлыхь кореньевъ 1/5 ф. п. по вкусу. 


1 
Луку '/ луковицы. Лавроваго листу 
Подволнечнаго масла !/,, Ф. - 


Правила приготовлешя. Ошпаривъ б%лые грибы ки- 
пяткомъ, оставить ихъ въ кастрюлВ, покрывъ крышкой 
минутъ на 15—20; затВмъ слить кипятокъ и промыть 
грибы въ холодной вод, перемВняя послзднюю раза 
три. Тщательно промытые : грибы сложить снова въ 
кастрюлю, залить холодной водой въ такомъ же коли- 
чествВ, какъ заливается мясо для бульона, прибавить 
мелко нашинкованныхъ б%лыхъ кореньевъ, луку и 
соли и поставить все это вариться въ закрытой ка- 
стрюлф, пока грибы не станутъь мягкими. Въ то время 
пока варятся грибы, приготовить печеную свеклу и 
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капусту, какъ для малорососкаго борща, съ той раз- 
ницей, что пассеровать эти продукты слФдуетъ въ 
постномъ масл, и, когда капуста дойдетъ до половины 
готовности, подливъ еще немного постнаго масла и 
положивъ муки, спассеровать вторично. Прибавивъ къ 
этимъ заправленнымъ продуктамъ перцу и лавроваго 
листу, процфдить въ нихъ грибной бульонъ. Остав- 
пцеся въ кастрюлз б%лые грибы слвдуеть потоньше 
нашинковать и, опустивь ихъ въ борщъ, поставить 
его вариться примрно на одинъ часъ для того, чтобы 
свекла и капуста успфли передать свой вкусъ борщу. 


Передъ подачей, борщъ слЗдуетъ подкрасить, какъ 
малоросс1йскйй, свекольной подкраской и дать ему еще 
разъ вскип$ть 


Объяснен!я и прим чая. 


буже бёлые грибы, При покупк® грибовъ слФдуеть 
браль выспиЙ сортъ, хотя онъ и дороже, но въ сущ- 
ности гораздо выгодн®е, такъ какъ на одно и тоже ко- 
личество супа грибовъ высшаго сорта идетъ вдвое 
меньше, ч®мъ грибовъ низшихъ сортовъ. У грибовъ 
высшаго сорта шляпки снаружи зеленоватыя, низъ-же 
и разрёзъ б$лые, корешки коротые и веревка, на ко- 
торой нанизаны грибы, тонкая, при чемъ грибы совер- 
шенно сухе. Низпе сорта имЪють шляпки черныя, 
корешки длинные и веревку толстую, поэтому вЪсъ 
ихъ увеличивается, негодными для дфла, веревкой и 
корешками. 

Передъ варкой грибы слФфдуетъ ошпаривать кипят- 
комъ для того, чтобы удалить съ нихъ пыль и песокъ, 
которые холодной водой нельзя отмыть; плохо про- 
мытые грибы такъ и остаются съ пескомъ и произ- 


водять непр!ятный хрустъ на зубахъ. 
12 
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Грибы слФдуеть заливать холодной водой, а не 
кипяткомъ, какъ это принято, потому что они, подобно 
мясу, только при постепенномъ нагр$ванш, передаютъ 
свой вкусъ вод%. 

Овекла, Относительно свеклы даны вс указашя въ 
примфчан!яхъ къ правиламъ приготовлен!я малорос- 
с1йЙскаго борща. 

Онётки, Въ постный борщъ можно прибавлять еще 
поджаренные снтки; въ такомъ случа ихъ прибав- 
ляютъ въ спассерованную свеклу передъ разведешемъ 
ее грибнымъ бульономъ. 


Постное масло. Нами указано подсолнечное масло, 
какъ наиболфе распространенное, но, конечно, его 
можно зам$нить орфховымъ, горчичнымъ и др. 


Постный борщъ на рыбной ух. Постный борщъ можно 
приготовить и на рыбной ухЪ, въ такомъ случа филе 
рыбы поджаривается на постномь масл и опускается 
въ готовый борщъ передъ подачей къ столу. 


№ 39. Постныя щи. 


Необходимые продукты и ихь пропоршя на одну 


персону. 
Сухихь бвлыкь грибовъ ‘/ю Муви } 1/5 ст. 
ф. или 3 шт. Постнаго масла) ложки. 


Киолой капусты ‘А $. Букетъ. 


Луку ‘'/\ луковицы. Соли по вкусу. 


Правила приготовленя. Поставить варить бЪлые грибы, 
какъ для постнаго борща; шинкованную или рубленную 
капусту приготовить какъ для кислыхъ щей, спассе- 
ровать ее на постномъ масл, прибавить муки и снова 
спассеровать. Вынувъ изъ готоваго бульона отваренные 
грибы, тонко нашинковать ихъ, прибавить къ спассе- 
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рованной капустВ и залить послВднюю грибнымъ бульо- 
номъ. Дальше поступать такъ, какъ при приготовлен 
скоромныхъ щей, не прибавляя только, конечно, ско- 


ромных'ь продуктовъ. 
Объяснен1я и примфчан!я. 


Постныя щи можно варить: на рыбной ух и 
просто на водФ. Въ первомъ случав филе рыбы опу- 
скаются въ щи передъ самой подачей къ столу, отва- 
ренными или поджаренными на постномъ маслз. 


№ 40. Грибная похлебка. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 


Перловой крупы Е 
или 


Бвлыхь осух. грибовъ 5 ш. 
ложка. 


Картофеля 2 ш. Манной крупы 


Постнаго масла мы ложка, 


Луку '/5 луковицы. т 


подираввн. 


Муки 


Бвлыхь кореньевъ '/,; Ф. Соли по вкусу. 


Правила приготовлен!я. Моставить варить грибной 
бульонъ съ бЪлыми кореньями какъ для постнаго бор- 
ща. Когда бульонъ сварится и грибы будутъ мягк, 
то процфдить его и заправить горячей постной пассе- 
ровкой, прибавивъ въ него: отд®льно отваренную пер- 
ловую крупу, или обланжированную манную круцу, 
шинкованный лукъ, поджаренный на постномъ масл, 
отдльно отваренный картофель, отточенный чесночкомъ, 
и тонко нашинкованные, отваренные бФлые грибы. 
Приготовленная такимъ образомь похлебка кипятится 
въ продолжени 15—20 минутъ и подается къ столу. 
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Объяоснен1я и прим чан я. 


Скоромная грибная похлебка, Грибную похлебку мож- 
но приготовлять и скоромной. Въ такомъ случа ее 
варять точно также какъ и постную, но заправляютъ 
скоромной пассеровкой, и, кром того, передъ подачей 
къ столу, прибавляютъ сметаны. Всякая похлебка за- 
правляется обязательно пассеровкой, картофелемъ и 
крупой. 


Грибной супъ, Кром грибной похлебки изъ сушен- 
ныхъ грибовъ варится прозрачный грибной супь. Для 
этого отвариваются грибы съ бфлыми кореньями и 
поджареннымъ лукомъ; посл этого бульонъ процфжи- 
вается и въ него опускаются ушки, фаршированные 
тВми грибами, изъ которыхъ варится супъ, 


Способъ приготовлен1я 
ушковъ смотр. отд. Т% 
№ 19-й. о Со 
№ 41. Супь изь евъжихь кореньевъ. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Моркови 3/, ф. 
Зеленаго ениВ по 


Салату-латукъ !/›, кочана. 
Оливочнаго масла '/, ф. 


Зеленыхь бобовъ | 3/, ф. Воды какъ для бульона. 
Луку обыкновен. боли 

Луку-шарлотъ по Перцу по 
Петрушки 1 $. Мускатнаго орфха ) вкусу. 


Сельдерея Твоздики 


Правила приготовленя, Тонко нашинковавъ морковь, 
петрушку, шарлотъ-лукъ, сельдерей, спассеровать все 
это въ кастрюл$ на сливочномъ масл до румянаго 
колера. Заливъ затфмъ спассерованные продукты хо- 
лодной водой, поставить вариться и, посл снят!я пфны, 
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опустить туда-же зеленый горошекъ, бобы, салалъ-ла- 
тукъ, соль и пряности, и опять продолжать варить 
на модленномъ огн® въ продолжен 3 часовъ. ЗатВмъ 
процфдить суть черезъ мокрую салфетку и опустить 
въ вид гарнира, отд®льно приготовленные мелко шин- 
кованные коренья (жюльенъ), или отваренные отдЗльно: 
вермишель, макароны, рисъ или наконець иные каюе 


либо гарниры. 
№ 42. Сушь изъ сухихъ кореньевъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 

Моркови Лукъ-шарлота '/з Ф. 
Петрушки Сливочнаго масла 1/3 $. 
Сельдерея по 1/;, ф. Воды какъ для бульона. 
Бёлыхь бобовъ Соли 
Чечевицы Твоздики по 
Обыкновеннаго луку '/ь лу- Душиотаго перцу | вкусу. 

ковицы. Муокатнаго орзха 


Правила приготовлен!я. Бобы, чечевицу, лукъ вмЪотв 
съ солью и пряностями залить холодной водой, и, когда 
ваваръ получить крФик вкусъ, проц®дить его черезъ 
салфетку. Спассеровавъ на сливочномъ маслЪ мелко 
шинкованные морковь, петрушку, сельдерей и лукъ 
шарлотъ, залить ихъ приготовленнымъ наваромъ, про- 
кипятить н®сколько разъ, снять пзну и, если не до- 
статочно слышенъ вкусъ прянностей, прибавить ихъ 
еще и оставить вариться на медленномъ огн® въ про- 
должени 3 часовъ. Затфмъ проц®дить супъ черезъ 
мокрую салфетку и опустить заранфе приготовленные 
тарниры: коренья, крупу, лапшу, макароны и т. д. 
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УП. 


ХОЛОДНЫЕ СУПЫ. 
№ 43. Ботвинья, 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 
Евасу 21/, стакана. Душистыхъ травъ (корвель, 
ПШпинату 1/, ф. | острогонъ, укропъ) по 
Шавелю для зеленой бот- | вкусу. 

виньи или свеклы для ( (оли 

красной !/, ф. | Сахару по вкусу. 
Овфжихь огурцовъ 2 ш. Горчицы ` 
Зеленаго луку 1 столовая Рыбы 1/, ф. 

ложка. Раковъ не менфе Б ш. 





Хрёну 1 чайная ложка. 


Правила приготовлен!я. Приготовить зелень ‘точно 
также, какъ для зеленыхъ щей. Когда пюре остынеть, 
смфшать его съ нарЪзанными въ формЪ кубиковъ св*- 
жими огурцами, мелко изрубленнымъ лукомъ и души- 
стыми травами. За 1/, часа до подачи къ столу, во 
означенные продукты заправить солью, сахаромъ, тер- 
тымъ хрФномъ и горчицей и залить квасомъ или 
кислыми щами. Передъ самой подачей къ столу опу- 
стить въ ботвинью куски чистаго льду. 


Къ ботвиньЪ отдфльно на блюд подается какая 
нибудь вареная рыба (преимущественно лососина) или 
соленая и копченая (балыкъ), нар$занная поршонными 
ломтиками и гарнированная раковыми шейками, ломти- 
ками огурцовъ, тертымъ скобленвымь хрЪ$номъ и руб- 
леннымъ зеленымъ лукомъ. 
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Объяснен1я и прим чая. 


Свекла. Вмсто шпината и щавеля можно пригото- 
вить ботвинью изъ свеклы, которую слздуетъ предва- 
рительно испечь въ духовомъ шкафу, очистить отъ 
кожицы и мелко изрубить. 

Огурцы, Огурцы предварительно очищаются отъ 
кожицы и зеренъ и нарЪзаются косячками. 

Раковыя скорлупки, Если рыба къ ботвиньф подается 
съ гарниромъ изъ раковыхъ шеекъ, то скорлупки ра- 
ковъ можно прибавить къ квасу, для того, чтобы вЪ 
ботвиньВ слышался вкусъ раковъ. Для этого скорлупки 
предварительно тщательно промываютъ, толкутъ въ 
ступк®, кладутъ въ квасъ, и ставятъ послЪднШ на 
нЪсколько часовъ на ледъ. Передъ приготовлешемъ 
ботвиньи, квасъ проц живается для того, чтобы удалить 


толченыя скорлупки. 
№ 44. Окрошка. 


Необходимые продукты и ихъ пропорийя на одну 
персону. 
Луку зеленаго 1 стол. ложку 


Евасу 21/, стакана. 
Душистыхъ еы по 


| 

| 
Жареннаго мяса 
Карен. телятины | по !/; | Хрёну 


вкусу. 
Курицы Яиць 1 штука. 
Дичи фун. (метаны 1 столов. ложка. 
Ветчины Соли по вкусу. 
Огурцовъь 1 штука. Сахару 


Правила приготовленя. СвЪФже зажаренное мясо или 


остатки мяса оть бывшаго наканун® жаркого, нар$за- 


ются ровными мелкими кубиками, какъ равно такой-же 


формой и величиною разр®заются свВи4е или соленые 
огурцы и яйца; зеленый лукъ и душистыя травы мелко 
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рубятся, какъ для ботвиньи, Вс заготовленные такимъ 
образомъ продукты складываются въ каменную чашку 
и заправляются по вкусу: солью, сахаромъ, готовой 
горчицей, тертымъ хрномъ и сметаной, а затЪмъ за- 
ливаются квасомъ. 

Передъ подачей къ столу въ окрошку опускается 
кусокъ чистаго льду. 

Къ окрошкВ на отдВльномъ блюд можно подавать 
различные гарниры, нар%занные кубиками и расположен- 
ные въ вид букета, т. е. каждый гарниръ особо отъ 
другаго, чтобы не смФшивались, и, чтобы, въ тоже 
время, составляли пр1ятное для глаза сочетане цв®товъ. 
Для гарнира берется дичь, ветчина, жаренное мясо или 
телятина, шинкованныя яйца, (при чемъ желтки шин- 
куются отдЪльно отъ бЪлковъ), шинкованный зеленый 
салатъ, свЗяже огурцы и рубленный лукъ. 


Примфчан!е, Точно такимъ же способомъ готовится 
и постная окрошка, но вмВсто указанныхъ скоромныхъ 
продуктовъ берутся: бЗлые вареные или маринованные 
грибы, соленые огурцы, рыжики И волнушки, моченыя 
яблоки, очищенный и отваренный картофель, печеная 
свекла и зеленые бобы. Кром того передъ подачей къ 
столу всВ эти постные продукты, нарЪзанные ровными 
кубиками заправляются соусомъ провансаль и тогда уже 
заливаются квасомъ. 

Способъ приготовлен!я послфдняго смотр. отдФлъ 
Соусовъ. 


45. Польсый хлодникъ. 
Необходимыя продукты и ихъ пропорщя: 


Квасу 21/; стакана. Сметаны 1 стол. ложка. 
Раковыхь шеекъ 5 шт. Оввжепровольныхь огурцовъ 
Вареныхь яицъ 2 шт. 3 шт. 
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авъ 
Овеклы 1/, $. Душиотыхь тр 
Озлата-латукъ '/, кочна. аи ты 
Зеленаго луку 1 стол. ложку | (твару свеклы ме 
Зелень петрушки щепотка, оли 
Хрёву '/, чайной ложки. бахару 


Правила приготовления. Если хлодникъ приготов- 
ляется изъ свЪже-просольныхъ огурцовъ, то они нарЪ- 
заются какъ для ботвиньи. Остальные продукты: огурцы, 
раковыя шейки, мелко изрубленныя яйца, петрушка, 
лукъ, душистыя травы и тертый хр%Ънъ, заправляются 
сметаной, огуречнымъ разсоломъ и заливаются квасомъ. 
Передъ самой подачей къ столу прибавляются по вкусу 
соль и сахаръ и опускается кусокъ чистаго льду. 

Если хлодникь приготовляется изъ свеклы, то 
въ него кладется вм®сто огурцовъ рубленая, вареная 
свекла, и, вм№сто разсола, вливается отваръ свеклы. 

Къ хлоднику отдфльно на блюд подается гар- 
ниръ, въ видЪ букета, состоящий или изъ свфжихъ 
огурцевъ (нарЗзанныхъ косячками), или изъ вареной 
свеклы, (нарфзанной правильными ломтиками, или вы- 
р®занной звФздочками) и раковыхъ шеекъ, шинкован- 
ныхъь яицъ, шинкованнаго  салата-латука, рубленой 


зелени и тертаго хр$на. 
№ 46. Свекольникъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
Овекольнаго квасу 2'/з стак. Соли 
Свеклы 2 штуки. Сахару по вкусу. 
Зелени овеклы '/, Ф. Хрёну 


1 
Огурцовъь 2 штуки. Осетрины '/, $. 
Правила приготовлен!я, Зелень молодой свеклы слФ- 
дуеть обмыть, отварить въ крутомъ соленомъ кипяткВ 
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до готовности, обдать холодной водой и протереть 
черезъ сито. Къ полученному пюре прибавить, нар®- 
занные ломтиками свфяйе или соленые огурцы, и, на- 
р®занную тоже ломтиками свеклу. Все это заправить 
сметаной, свекольнымъ квасомъ, а передъь подачей на 
столъ хрВномъ солью и сахаромъ. 

ВмФсто свекольнаго кваса можно ‘употребить обы- 
кновенный, но съ прибавлешемъ къ нему, для цвфта, 
свекольнаго отвара. ` 

Вареное звено осетрины (свфжей или малосольной) 
подается къ свекольнику отд$льно на блюд». 


Объяснен!я и прим чашя. 


Свекольный квасъ. Свекла варится сначала въ хо- 
лодной вод, потомъ доливается кипяткомъ и варится 
до мягкости; затёмъ, прибавивъ къ отвару кусочекъ 
чернаго хлфба, выносятъ его на день въ холодное м- 
сто, а передъ употреблешемъ процфживаютъ. 


№ 47. Шучина. 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 

Ершей 5 штукъ. 
Оига 1, $. . Воды какъ для бульона. 
Форохей Блыхь кореньевъ !/;; ф. 
а Овфжихь огурцовь 2 ш. 

не по \/ Ф. Зелени укропа: щепотка. 
0терляди Ометаны 1 столов. ложка. 
АОИ баш, —_ 1 стаканъ. 
Соленой осетрины '/, ф. ам ь. 





Правила приготовлен!я, Приготовить уху изъ кожи, 
костей и головы свЪжей рыбы, процдить и, отваривъ 
въ ней по очередно вс филе, поставить остудить. 
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Отваривъ 1отдльно соленую рыбу, какъ для раз- 
сольника, остудить ее и нарЪфзать порщонными кус- 
ками. Затфмъ приготовить вс гарниры: очистивъ 
огурцы, вырфзать изъ нихъ сердцевину и нарФзать 
косячками, или вынуть на круглую выемку; натереть 
хр®нъ, нарФзать мелко зеленый лукъ, а укропъ ла- 
почками. Смфшавъ вс эти гарниры вмВств, залить 
ихъ остуженнымъ рыбнымъ наваромъ, прибавить квастъ, 
положить, какъ св®жую рыбу, такъ и соленую, и, 
отд®льно сваренныя, раковыя шейки. 

Передъ подачей на столъ заправить супЪ сметаной 


и опустить кусокъ льду. 
Объяснен!я и примёчанйя. 


Подача къ столу, Гарниры къ щучин можно пода- 
вать и отдФльно; въ такомъ случа, какъ свЪжую, такъ 
и соленую рыбу, сл$дуетъ выложить на блюдо и обло- 
жить гарниромъ: огурцами, раковыми шейками и т. п. 

Рёдька. ВмЪсто хрВна въ щучину можно класть 
натертую рЪдьку, но ее слздуеть опускать въ суть 
передъ самой подачей вм$стВ со льдомъ, иначе т. е. 
теплая, она даеть непраятный запахъ. 

Горчица. Для придавя большей остроты, щучину, 
можно заправлять, передъ подачей, готовой горчицей. 


уш. 
ФРАНЦУЗСКГЕ СУПЫ. 


Общее примфчане. Французскими называются проз- 
рачные, крзиве супы, приготовленные на какомъ либо 
консоме: изъ мяса, живности, дичи и проч., и, заправ- 
ленные какими либо гарнирами: изъ овощей, зелени и 


живности. 
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Основой французскихъ суповъ служать вс три 
сорта бульона: желтый — для обыкновеннаго консоме, 
красный— для темныхъ: прозрачныхь и клейкихъ су- 
повъ, и б$лый— для суповъ изъ зелени, заправляемыхъ 
льезономъ (супъ озель и ипроч.). 


№ 48. Супь потофе (Рофаеп). 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Ве продукты для приготовлен!я желтаго бульона 
на 5 персонъ и обыкновенная или лучше софойная 
капуста. 


Правила приготовленя, Поставивъ вариться желтый 
бульонъ, и, положивъ въ него вс обрВзки кореньевъ 
и обланжировэнной капусты, идущихъ на гарниръ,— 
приготовить, тфмъ временемъ, самый гарниръ. Для 
этого: обыкновенную, или софойную капусту, предвари- 
тельно, нужно опустить на ‘/, часа въ холодную соленую 
воду, затВмъ обланжирить ее, разобрать по листамъ и 
съ каждаго листа срЪзать развЪтвлене кочерыжки. 
Раздвливъ капусту по числу обфдающихъ персонъ на 
кучки, по 2 кучки на персону, завернуть каждую изъ 
этихь кучекъ въ мокрую салфетку, отжать и придать 
ей форму яйца или шарика. ЗатЪмъ сложить капусту 
въ глубок1Й сотейникъ, залить бульономъ, не отдлен- 
нымъ оте жира, въ такомъ количеств, чтобы капуста 
была только имъ покрыта. Накрывъ сотейникъ крышкой, 
поставить вариться на край плиты, доливая ее отъ 
времени до времени бульономъ. Когда капуста станетъ 
мягкой, вынуть ее, отваръ-же, процВдивъ, влить въ 
бульонъ. 

Коренья идущия на гарниръ, т. е. рЗпу, морковь, 
сельдерей, порей и петрушку — нарЪзать чесночкомъ, 
обланжирить и отварить отдВльно до мягкости въ не- 


— 189 — 


большомъ количеств бульона, т. е. чтобы они были 
только покрыты имъ. 

Когда бульонъ и вс гарниры къ нему будутъ 
готовы, снять съ бульона лишний жиръ, процдить его 
черезъ мокрую салфетку, положить въ него гарниръ и 
дать ему нЪсколько разъ вскипфть. Передъ подачей на 
столь, можно опустить въ потофе нарЪзанное на порщи 
варенное мясо и посыпать сутъ зеленью петрушки. 

Примфчан!е. Кром обыкновеннаго потофе, есть еще 
такъ называемое: 


№ 49. Потофе крутопо (Роб аи {еп сгой{е ап ро®). 


Способъ приготовлен!я его отличается отъ обыкно- 
веннаго потофе только т$мъ, что въ бульонъ, посл 
снятя съ него пфны, прибавляется обжаренная до 
колера курица. Не задолго до подачи крутопо къ столу, 
приготовляется къ нему гарниръ. Для этого курица 
разрубается на части и укладывается въ чашку или 
глубокое блюдо, въ такомъ видф, какой она имФла до 
разрЪзки, коренья же и капуста кладутся въ видВ 
букета кругомъ курицы. Кром того курица покрывается 
предварительно приготовленными гренками изъ благо 
хлба, нарЪфзаннаго продолговатыми ломтиками, и под- 
жаренными въ маслЪ, въ духовомъ шкафу. Зат®мъ весь 
гарниръ въ чашк® нужно немного поливать проц жен- 
нымъ бульономъ и поставить на н®сколько минутъ въ 
духовой шкафъ; процЪженный бульонъ подается въ 
мискЪ а гарниръ отдФльно въ чашк?. 


Объяснен1я и прим чаня, 


Софойная капуста. Для потофе лучше брать софой- 
ную капусту, потому что она не разваривается и ©о- 
храняеть приданную ей форму. Обланжиривается она 
для удалешя горечи. Придавая ей форму въ мокрой 
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салфеткВ, сл$дуеть тщательно отжаль ее, иначе она, 
при варкВ, развалится. Готовность капусты узнается 
посредствомъ иглы: въ готовой капустВ иголка свободно 
прокалываеть листья. 

Коренья, Обланжирован!е и отваривав!е кореньевъ 
ем. отдлъ ‚,Гарнировъ‘‘ № 1. ОбрЪзки отъ кореньевъ 
кладутся въ бульонъ въ поджаренномъ видВ для при- 
данйя ему желтаго цвЪта. 

Курица. При приготовлен супа крутопо, курица 
предварительно слегка, обжаривается для придав!я ему 
золотистаго цвЪта; ее слфдуетъ класть въ бульонъ посл 
снямя пфЗны, иначе кожа ея получить некрасивый 
грязноватый цвЪтъ. Для того чтобы курица сохранила 
б$лизну мяса посл варки, ее слфдуетъ опустить въ 
холодную соленую воду. 

Гарниръ къ крутопо, Гренки слФдуетъ облить рас- 
пущеннымъ масломъ и подсушивать въ духовомъ шкафу 
а не на плит, гдФ они всегда, получаютъ запахъ сала. 

Гарниръ въ чашк® для крутопо для того, чтобы 
онъ былъ сочн®е, слБдуеть полить немного бульономъ. 


№ 50. Супъ рояль (гоуае). 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Ве продукты для бульона-консоме. 


Яиць 1 штука. | Шавеля всего 

Оливокъ или молока 1 чай- Шпината вмВотв 
ная ложка, Салата-латукъ по */, $. 

Опаржи всего Бульону 2 столов. ложки. 

Зеленыхъ бобовъ г вмфетЪ боли 

Зеленаго горошка) по */, $. Каенокаго перцу в. 


Правила приготовлен!я. Сварить бульонъ—консоме, 
положивъ въ него для вкуса и цвЪта поджаренные 
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обрЪзки оть кореньевь, идущихъ на гарниръ, и от- 
дЪльно приготовить яичницу-рояль слёдующимъ обра- 
зомъ: отбивь въ кастрюлЪ яйца цфликомъ, т. е. не 
отдфляя бЪлковъ отъ желтковъ, разбить ихъ металли- 
ческимтъ в%ничкомъ, развести сливками или молокомъ, 
положить по вкусу соли и каенскаго перцу, снова 
взбить вЗничкомъ и вылить въ толстую металлическую 
или каменную форму, предварительно густо смазавъ ее 
масломъ. Покрывъ форму крышкой, поставить ее ва- 
риться на пару, на край плиты. Когда рояль отвер- 
дфеть, дать ому остыть на стол, зат$мъ вынуть изъ 
формы и нарЪзать четырехугольными кусочками или 
иными фигурками. 

Зелень для супа-рояль отваривается каждая въ 
отдЪльности: очистивъ спаржу, нарЪзавъ ее кружеч- 
ками, отварить въ соленомъ кипяткЪ и когда станеть 
прозрачной и мягкой, откинуть на ршото, обдавъ 
предварительно холодной водой. Точно также отвари- 
ваются зеленые бобы и зеленый горошекъ. Цвтная 
капуста разбирается по кустикамъ, отвариваетея до 
мягкости въ сотейник, въ небольшомъ количеств® 
проц женнаго бульона, обдается холодной водой и так- 
же откидывается на рфшето. Шифонатъ, т. е. щавель, 
шлинатъ и салать-латукъ, нарззаются греночками, об- 
ланжириваются въ соленомъ кипяткф и обдаются на 
рЪшетВ холодной водой. 

Коренья: р$па, морковь и сельдерей нар№заютея 
итальяномъ, т. е. вынимаются на колончатую выемку 
и отвариваются до мягкости въ небольшомъ количе- 
ств процфженнаго консоме или простаго бульона. 

Передъ т$мъ какъ опускать гарниръ въ консоме, 
необходимо дать ему одинъ разъ вскипть, затмъ 
процвдить его и передъ самой подачей на столъ, 
опустить въ него шифонадъ. 
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Объяснен1я и прим чаня. 


Рояль, Для рояля слФдуетъ брать яйца цликомъ, 
не отдфляя въ нихъ бфлковъ, какъ это ошибочно при- 
нято; бЪлки придаютъ нужную твердость, иначе рояль 
будеть мягк, сломается и не поддастся ровной на- 
р№зк%. Сливки, если очень густы, могутъь быть раз- 
бавлены немного водой и во всякомъ случа, могутъ 
быть замфнены молокомъ. Передъ т$мъ какъ вливать 
сливки, яйца должны быть вполн% разбиты, т. е. желт- 
ки и бЪлки соединены въ одно. Вливать сливки въ 
яйца слЗдуетъ очень медленно, и все время мФшать 
послфдн!е деревянной лопаточкой. 


Для вкуса можно прибавить къ роялю толченаго 
мускатнаго орзха и рубленой зелени петрушки. 


Форму для рояля слЗдуеть брать толстую, такъ 
какъ въ тонкой форм яичница можетъ вскипФть и на 
ней образуются дырочки; рояль между т$мъ долженъ 
быть совершенно гладкЙ, для того-же, т. е. чтобы 
яичница не могла вскип®ть, ее готовятъ на пару и къ 
тому-же подъ дно формы кладутъ листь сахарной бу- 
маги. Воды въ сотейникъ, въ которомъ на пару ва- 
рится въ форм рояль, вливается только до половины 
формы, чтобы не могла попасть въ яичницу; въ тоже 
время не сл$дуеть давать вод сильно кипФть, иначе 
брызги ея попадутъ въ яичницу и она, отскочить во- 
дой, т. е. станеть жидкой и уже этого вельзя будетъ 
ничЪмъ поправить. 

Готовый рояль долженъ быть на поверхности и 
внутри твердъ, если онъ твердфетъ только съ краевъ, 
оставаясь въ серединф жидкимъ, то можно его поста- 
вить на короткое время въ легый духовой шкафъ; но 
все же на пару. Форма смазывается густо масломъ для 
того, чтобы рояль свободно выходилъ изъ нея, но во 
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всякомъ случаз не слВдуетъ вынимать его сразу ‘изъ 
формы, а нужно дать нФеколько остыть, чтобы онъ 
окончательно закрзиъ и только тогда, вынувъ его, 
нар®зать различными фигурками. Рояль подается не 
только въ вид нарЗзанныхъ фигурокъ, опущенныхъ 
въ консоме, но и въ цльномъ вид, какъ то: или въ 
рамк, въ которой готовился, или въ особыхъ порщон- 
ныхъ стаканчикахь или тарталетныхь формочкахъ; 
послФдн!я должны быть непрем®нно мФдныя, тажъ 
какъ оть желФзныхъ формъ рояль желтВетъь и полу- 
чаеть терикй вкусъ. 

Зелень. Зелень и коренья отвариваются для супа- 
рояль отдфльно, потому что одно варится дольше, 
другое скорЪзе. Чистка, нар$зка и обланжириване ко- 
реньевъ и зелени см. отд. зелени № 1. 


№ М. Супъ-жюльенъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Вс продукты для бульона консоме. 


Кореньевъ вофхъ сортовъ вм$ст '/, $. 
Луку '/‚ луковицы. 

Зеленаго горошка 

Зеленыхь бобовъ 

Опаржи всего вмфст8 1/, ф. 
Цвётной капусты 

Шифонадъ 

Ньеки 2 шт. 


Правила приготовлея, Приготовить бульонъ кон- 
соме изъ говядины, передъ подачею залить имъ ©ло- 
женный въ кастрюлю гарниръ жульенъ, (см. отдВлъ 


гарнировъ и ньеки (клецки) № 21) изъ заварнаго ны 
1 
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поташу; ноставить сушъ на плиту, вскипятить одинъ 
равъ, вылить въ миску и подавать съ какими нибудь 
пирожками. 


Объяснен1я и примёчан1я. 


Коренья дня оттяжки. Для придавя консоме вкуса 
кореньевъ, въ оттяжку нужно прибавить всВ обрЪзки 
оть тЬхъ кореньевъ, которые пойдуть на гарниръ. 
ОбрЪзки кладутся въ оттяжку не вЪ сыромъ, а въ 
спассерованномъ вид, какъ это указано въ общей 
статьВ бульоновъ (см. консоме). 

Ньеки, ВмЪсто ньековъ, на гарниръ въ супъ жульенъ, 
можно положить кнель изъ курицы. Въ этомъ случа, 
конечно, кости курицы употребить въ оттяжку для кон- 
соме, а кнель опустить въ супъ передъ самой подачей. 


№ 52. Примзчане о суп прентаньеръ. 


Изготовить бульонъ консоме изъ говядины или 
курицы и залить имъ приготовленный тарниръ прен- 
таньеръ, потомъ вскипятить одинъ разъ, положить въ 
супъ кнель изъ курицы, вылить въ миску и подавать 
съ какими нибудь пирожками. См. въ отд. гарнировъ 
прентаньеръ. 


№ 53. Сушь ошно (Носперо?). 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. : 
Вс продукты для краснаго бульона. 


Хвоста !/, цлаго. | Мадеры 1/› стакана. 
Курицы '/, часть. | 


Пюре-томатовь 2 чайныя Шампияьоновь 8 штуки. 


ложки. 
Кореньевъ '/, ф. (морковь 
Картофельной муки 1! чай- | ? ‚ $ ор 


и сельде . 
ная ложка. олд рей) 
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Правила приготовлен. Поставивъ вариться красный 
бульонъ, приступить къ приготовлению, предварительно 
вымоченныхъ и разр®занныхъ по позвонкамъ, воловь- 
ихъ хвостовъ. Обланжировавъ ихъ два, три раза, слить 
кипятокъ, и тщательно промыть въ холодной водЗ; 
затЪмъ сложить ихъ въ сотейникъ, спрыснуть мадерой 
и проц®дить на нихт бульону въ такомъ количеств, 
чтобы они были вполн% имъ залиты. Накрывъ ‘сотей- 
никъ бумагой, а потомъ крышкой вплотную, поставить 
его на краю плиты и оставить вариться до мягкости 
(т. е. 4 или Б часовъ), доливая время отъ времени 
ихъ бульономъ. Готовый наваръ слить въ бульонъ и 
тогда только поставить послВднй на оттяжку, въ ко- 
торую прибавить мелко изрубленныя кости курицы и 
пюре-томатовъ. Хвосты, посл того какъ съ нихъ 
слитъ наваръ, слдуеть снова опрыснуть мадерой, по- 
лить отколерованнымъ брезомъ и бульономъ, и снова 
накрывъ сотейникъ бумагой и крышкой поставить на 
краю плиты, минуть на 15—20, пока хвосты не за- 
глассируются, т. е. не покроются блестящею пленкою. 
Супу слЗдуеть дать вскип%ть и тогда только влить въ 
него разведенную мадерой картофельную муку, зат8мъ 
дать ему еще разъ вскишть, размВшивая все время 
лопаточкой. ВелФдъ зат$мъ перелить супъ въ миску и 
положить туда глассированные: сельдерей, морковь, 
хвосты, шампиньоны и заранфе приготовленную кнель 
изъ курицы. 

Супъ ошпо, приготовленный указаннымъ сносо- 
бомъ, называется „клеръ“ т. е. прозрачный, въ отлич1е 
оть супа ошпо, заправленнаго горячей пассеровкой 
и льезономъ изъ желтковъ и сливокъ. 

Указанный способъ приготовлевшя супа изъ во- 
ловьихъ хвостовъ вполн® примвнимъ къ приготовлен! ю 
суповъ изъ телячьихъ и бараньихъ хвостовъ. 
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Объяснен1я и прим чая. 


Заготовка воловьихъ хвостовъ, За сутки до. приготов- 
левя супа ошпо, слФдуеть разрзать хвосты по поз- 
вонкамъ и поставить ихъ вымачиваться въ холодной 
вод, м®няя какъ можно чаще эту воду. Хвосты не- 
обходимо вымачивать для удаленя изъ нихъ крови и 
слизи, для чего и разрзаются по позвонкамъ. Если 
хвосты совсёмъ не вымочены, или плохо, то даютъ 
мутный наваръ. Нельзя совЗтовать вымачивать хвосты 
въ вод съ уксусомъ, какъ это принято, потому что 
уксусъ, свертывая кровь, задерживаетъ ее; кромЪ того, 
отъ уксуса хвосты чернфютъ. Обланжировываютъ ихЪ 
для того, чтобы окончательно удалить съ нихъ сгустки 
крови и слизистые налеты, оть которыхъ бульонъ мо- 
жетъ получиться мутный, а супъ пробр®сти непрёят- 
ный специфическй вкусъ. Посл обланжированя, ихъ 
слёдуеть еще одинъ разъ промыть въ холодной водЪ, 
чтобы смыть, покрывающую ихъ сверху пну, которая 
тоже можеть замутить супъ. 

Варка хвостовъ, Проваренные хвосты должны стать 
мягкими и пышными, но для этого нужно слФдить во 
1-хъ, ва тЪмъ, чтобы они все время варки были по- 
крыты бульономъ, иначе они не равном$рно проварятся 
и на нихъ будеть насыхать корка; во 2-хь, сотейникъ 
сл®дуеть покрывать бумагой, чтобы хвосты вполн® 
проходили парами; въ 8-хъ, слфдуеть варить ихъ не 
менфе 4—Б часовъ, и въ 4-хь, готовые хвосты не 
слёдуетъ, посл того, какъ съ нихъ будеть слить на- 
варъ, оставлять не покрытыми крышкой, иначе на 
нихъ образуется корка и они стануть жесткими. 

Мы не можемъ совфтовать передъ варкой поджа- 
ривать хвосты, какъ это принято, именно потому, что 
при жарени они ссыхаются и на нихъ образуется 
корка, отчего они становятся жесткими и не вкусными. 
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Наваръ хвостовъ слФдуеть вливать въ бульонъ 
раньше оттяжки, иначе онъ можеть его замутить. 


Красный бульонъ, Для темнаго прозрачнаго супа 
ошпо варится красный бульонъ; для полученя требуе- 
мой клейкости его нужно варить 4/,—5 часовъ. Не 
сл®дуетъ брать для супа ошпо болфе 1/, ф. мяса на 
персону, иначе наваръ отобьетъ вкусь хвостовъ; воды- 
же можно влить больше обыкновенной пропорши, такъ 
какъ, при варк, хвосты заливаютсся бульономъ, и, 
онъ, при этомъ, укипаетъ. 


Оттяжка. Супъ ошпо варится всегда съ оттяжкой, 
потому что долженъ быть прозрачнымъ; къ ней при- 
бавляется пюре-томатовъ, чтобы придать бульону крас- 
ный цвЪть и кисловалый вкусъ. 


Картофельная мука. Кром прозрачности, супъ ошпо 
долженъ имЪть и нЪФкоторую густоту; такъ какъ отъ 
обыкновенной заправки— пассеровкой, онъ утратилъ-бы 
свою прозрачность, то густота придается разведенной 
картофельной мукой; послднюю слФдуеть развести 
мадерой, или хересомъ, влить въ консоме, когда онъ 
кипитъ ключемъ, и, все время размЪшивать деревянной 
лопаточкой, для того чтобы картофельная мука вполн% 
соединилась съ супомъ, иначе она осядетъ на дно 
кастрюли или собъется въ комки, и супъ придетея 
проц®живать. 

Коренья. Сельдерей и Морковь, которые идуть на 
гарниръ къ супу ошпо, слФдуетъ вынуть на круглую 
выемку или просто отточить ножомъ. Обланжироване и 
глассирован1е кореньевъ см. отд. «Зелень» № 1. 


Кнель изъ курицы. Изъ мякоти курицы приготов- 
ляется кнель на гарниръ. Способъ приготовленйя см. 
отд. „Гарниры“ № 94. 
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Пирожки, Къ супу ошпо подаются слФдуюцие пи- 
рожки: крокеты изъ яицъь, риссоли, пайль, дъябли, 
сырные кексы см. отд. мелкихъ пирожковъ №№ 4, Б, 
6, 7, 8, 26, 41. 


№ 54. Суть гарбюръ. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
ВеЪ продукты для бульона консоме. 


Каролинокаго рису 2 чай- 
ныя ложки. | ложка. 
| 
Кореньевъ рёпы, моркови и ‹ Благо хлёба | ломтикъ. 
сельдерея всего 1/, ф. Сыру— (тертый) 1 чайная 
| 


Пюре-томатовь 1 чайная 


Маола 1 столовая ложка. 
Бульону !/. стакана. 


ложка. 
Сухарей для формы. 

Правила приготовленя, Приготовить бульонъ-консоме 
изъ говядины. Промыть рисъ, м®няя н®сколько разъ 
воду, пока не станеть совершенно чистымъ; обланжи- 
ровать его, слить кипятокъ, прибавить масла и соли, 
и залить процфженнымъ бульономъ въ такомъ количе- 
ствф, чтобы рисъ былъ имъ покрытъ. Накрывъ ка- 
стрюлю крышкой, поставить вариться на пару въ ду- 
ховомъ шкафу до тЪхъ поръ, пока рисъ станеть со- 
вершенно мягкимъ и разсыпчатымъ; тогда заправить 
его пюре-томатовъ. Коренья, т. е. р%пу, морковь и 
сельдерей очистить оть кожицы, нарФзать мелкими ку- 
биками, обланжирить, слить кипятокъ, залить процф- 
женнымъ консоме и отварить вь немъ до мягкости. 
Взявъ французскую черствую булку, срЪ®зать съ нея 
корку, нарФзать кубиками такой-же величины, какъ 
коренья, сложить ихъ въ сотейникъ, облить распущен- 
нымъ масломъ, поставить въ духовой шкафъ и поджа- 
рить до золотистаго цвзта. 
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Заправивъ сваренный рисъ спассерованнымъ пюГе- 
томатовъ, приступить къ укладыванво всего приготов- 
леннаго въ какую нибудь толстую форму. Лучите всего 
взять рамку или пудинговую форму, смазать ее густымтъ 
слоемъ масла и обсыпать мелко истолченными сухарями. 
Положивъ на дно формы рядъ риса, толщиною въ па- 
лецъ, посыпать его тертымъ сыромъ пармезаномъ, или 
инымъ сухимъ сыромъ, затфмъ положить рядъ коренр- 
евъ въ перемежку съ гренками и снова посышать сы- 
ромъ, затфмъ снова рядъ риса и рядъ кореньевъ съ 
гренками до тзхъ поръ, пока форма не наполнится. 
Самый послёд!й рядъ въ форм долженъ быть изъ 
риса. Поливъ немного уложенное въ форму процЪжен- 
нымъ бульономъ, дать ему впитаться въ рисъ, и толь- 
ко тогда посыпать сверху сыромъ, покропить распу- 
юшеннымъ масломъ и поставить форму въ горячЁй духовой 
шкафъ. Какъ только поверхность гарбюра зарумянится, 
слФдуеть сбавить жаръ духоваго шкафа. Готовый гар- 
бюръ долженъ совершенно свободно выходить изъ фор- 
мы. Консоме подается въ миск®, а гарбюръ отдльно 


на блюд. 


Объяснен1я и прим$ чая. 


Рисъ, Цля гарбюра слЗдуетъ брать выспий сортъ 
риса—каролинскЙ, потому что изъ него получается 
посл варки наибол$е разсыпчатый. Для сохраненя 
формы, слдуетъ варить рисъ на пару, въ небольшом 
количеств бульона, съ кускомъ масла, но не въ ки- 
пяткВ, какъ это принято. 

Пюре-томатовъ. Пюре-томатовъ необходимо спассе- 
ровать на масл, а потомъ прибавлять къ рису, иначе 
пюре будеть имфть сырой вкусъ, который сообщится 


и рису. 
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Коренья, Коренья, для придавя имъ лучшаго вкуса, 
варятся въ бульонф, а не кипятк®; при варкЪ корень- 
евъ нужно слФдить за тёмъ, что-бы они не перевари- 
лись, а стали бы только мягкими, иначе потеряютъ 
свою форму. 

Укладыване гарбюра въ форму и запекан!е, Для за- 
покан1я необходимо брать толстую форму, чтобю гар- 
бюръ пропекся равном рно. Въ тонкой форм дно и 
бока его могутъ пригорЪть, въ то время когда средина 
гарбюра будетъ еще сырая. Форма смазывается густымъ 
слоемъ масла для того, чтобы бока гарбюра не приго- 
рали къ ней и чтобы готовый гарбюръ легко и сво- 
бодно выходилъ изъ формы. 

Каждый отд®льный рядъ гарбюра нужно какъ 
можно плотн®е укладывать на предшествующий, чтобы 
вся форма составляла одну сплошную массу, иначе 
гарбюръ плохо выйдеть изъ формы или сломается. 
Верхй и нижнй ряды гарбюра должны быть изъ 
риса, такъ какъ рисъ придаеть гарбюру связь. Для 
этой цфли, т. е. для приданйя связи и сочности, гар- 
бюръ поливается въ форм бульономъ, а сверху посы- 
пается сыромъ и кропится масломъ для того, чтобы 
на его поверхности образовалась румяная корочка. 
Готовность гарбюра узнается посредствомъ щепочки, 
которую вставляютъ въ средину его; если вынутая 
щепочка совершенно суха, то это указываетъ на то, 
что гарбюръ готовъ; кром№ того готовность его узнает- 
ся еще и потому, что гарбюръ получаетъь плотность и 
края легко отстаютъ оть формы. Гарбюръ можно ва- 
пекать и въ маленькихъ порщонныхъ формочкахъ по 
числу обЪдающихъ персонъ. 

Добавлен!е, Кром указанныхъ продуктовъ, въ при- 
готовляемый гарбюръ можно положить еще обыкновен- 
ную, или софойную капусту, нар$занную также куби- 
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ками и отваренную въ сотейник въ небольшомъ ко- 
личеств бульона. Къ такъ называемому, гарбюру „по 
итальянски“ прибавляются: отваренная какъ для по- 
тофе софойная капуста въ форм маленькихъ шариковъ, 
вотчина, нарФзанная квадратиками и сосиски. Когда 
гарбюръ готовъ, нужно его вынуть изъ формы и пода- 
вать на блюд отд®льно оть консоме, которое вылить 
въ миску, а изъ нея разливать въ тарелки. 


№ 55. Разеольникъ консоме. 


Необходимые продукты и ихъ пропорця на одну 
персону. 


Вс продукты для бульона консоме. 


Курицы '/з ц®лой. Почекъ телячьихь /; ш. 
Огурцовъ соленыхь 2—8 ш.  Укропу 1 чайная ложка, 
Манной крупы 1 чайная Огуречнаго разсола по вкусу 


ложка. Ньеки (клецки) 2 ш. 


Правила приготовлешя, Послф снятя пны, опу- 
стить въ бульонъ заправленную курицу, которую часа 
черозъ полтора, когда она сварится, вынуть и поло- 
жить въ соленую воду, а бульонъ поставить на оттяжку, 
прибавивъ къ ней спассерованные обрВзки отъ соле- 
ныхъ огурцовъ и огуречнаго разсолу по вкусу. Пока 
варится бульонъ, приготовить къ нему всЪ гарниры, 
т. е. огурцы, манную крупу, почки и ньеки. 

Очистивъ соленые огурцы оть кожицы и оердце- 
вины, нар%зать мякоть ихъ, какъ для супа-пюре изъ 
огурцовъ, и отварить ихъ отд®льно въ сотейник въ 
крутомь кипятк, или же въ процёженномъ бульон. 

Манная круна для разсольника берется лучшая, 
такъ называемая „московская“. Ее обланжириваютъ, 
затЪмьъ всыпаютъ въ крутой кипятокъ и даютъ вски- 
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пфть, размфшивая лопаточкой. Когда крупа сварится, 
ее слФдуетъ откинуть на сито, обдать холодной водой 
и дать стечь. 


Телячьи почки очищаются отъ пленокъ, и облан- 
жириваются два раза въ кипяткВ, потомъ дають поч- 
камъ разъ вскип$ть, сливають съ нихъ воду, снова 
обмываютъ и нарФзаютъ тонкими ломтиками въ попе- 
речномъ направлеви. 


Курицу нарзать на порщи (на 6. частей) и сло- 
жить въ кастрюлю вмФстВ съ прочими гарнирами. 
Налить на нихъ процфженное черезъ салфетку оттяну- 
тое консоме, вскипятить, затЪмъ вылить въ миску и 
подавать. 

Къ разсольнику консоме принято подаваль: сырные 
кексы, дьябли или пирожки пайль. 


Объяснен1я и прим чая. 


Курица. ВмФсто порщонныхъ кусковъ курицы и 
ньекъ, можно класть въ разсольникъ кнель изъ курицы; 
въ такомъ случа въ оттяжку для консоме кладутся 
только кости курицы, а манная крупа не кладется. 


Почки, Телячьи почки слздуеть обланжирить, что- 
бы удалить присуцпий имъ вкусъ, и кромФ того, чтобы 
придать имъ цв®тъ; не обланжиренныя, они имЗютъь 
темный цвфть, и опущенныя въ бульонъ, замутять 
его. Чтобы снять пзну, осЪвшую на нихъ во время 
кип%н1я, нужно обланжиренныя почки обмыть водой. 
Обланжириваются онз ц$льными, не нарЪФзанными, 
иначе будуть жесткими. 

Манная крупа. Манную крупу сл$дуеть обланжири- 
вать въ крутомъ кипяткз и при томъ, взятомъ въ 
большомъ количеств, иначе она не будетъ отдляться 
крупинками, а заварится какъ клейстеръ. 
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Ньеки, Способъ приготовлен!я ньекъ см. отдфлъ 


„Т%ота® № 21. 
Способе приготовлешя сырныхъ кексовъ, дьяблей 


и пайль см. отдль мелкихъ пирожковъ № 96, 41. 


№ 56. Супь озейль (озеШе). 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на оду 
персону. 


Вс продукты для бФлаго бульона. 


Кореньевь сельдерея и | ЗЖелтковъ 
петрушки т ф. для льезона. 
Луку '/; луковицы. | Сливокъ 
и | 
Щазежю '/ь, Ф. Оливочнаго масла для за- 


Муки 2 чайныя ложки | зрании она, 
Маола | для пассеровки. | 


Правила приготовлен!я, Перебрать и промыть щавель 
и варЪфзать каждый листикъ въ формф небольшихъ 
греночекъ. Оставицеся отъ листьевъ щавеля корешки 
промыть, сложить въ кастрюлю, прибавить небольшое 
количество сливочнаго масла, закрыть крышкой и по- 
ставить тушиться на краю плиты до мягкости. Когда 
будуть готовы, протереть черезъ сито, полученное 
пюре, а врнфе сокъ, сыфшать съ горячей пассеровкой; 
очистивъь луковицу, нашинковать ее греночками и 
спассеровать на масл въ сотейник; когда зарумя- 
нится, прибавить щавель, нарЗзанный также греноч- 
ками, положить еще немного сливочнаго масла и оста- 
вить на краю плиты тушиться подъ крышкой. Черезъ 
10—12 минуть, когда щавель станеть совершенно 
мягкимъ, снять съ плиты и см$шать съ пюре, т. е. 
сокомъ оть корешковъ щавеля, смВшаннымъ съ пассе- 
ровкой. ЗатВмъ эту см%сь развести вомъ количествомъ 
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процёженнаго бульона, и дать нФсколько разъ вски- 
пфть. Посл того поставить супъ на паръ и см$8шать 
съ заранфе приготовленнымъ и провареннымъ льезо- 
номъ Передъ подачей на столъ опустить въ супъ 
немного сливочнаго масла. Къ супу озейль подаются 
мелк!е гренки. 


Объяснен1я и примфчащя. 


Щавель. ГЦавель нужно класть въ спассерованный 
лукъ а не сырой, иначе онъ получить запахъ лука. 


Шавель, какь всякая зелень, содержить въ себВ 
много воды, поэтому не отваривается, а тушится въ 
собственномъ соку. При тушевши, его нужно почаще 
мЪшать лопаточкой, чтобы не пригоралъ ко дну каст- 
рюли, иначе будеть имфть горьюй вкусъ. Готовый 
щавель долженъ сохранить форму греночковъ, а не 
имВть вида пюре. 


Супъ озейль не долженъ быть такимъ густымъ 
какъ супъ-пюре, поэтому въ пассеровку сл$дуетъ 
класть меньшее количество французской муки, чёмъ 
обыкновенно для суповъ-пюре. 


Кипячен!е до соединен!я съ льезономъ. До соединен!я 
съ льезономъ супъ озей ль можно кипятить, — онъ не 
свернется, въ виду того, что къ нему прибавленъ сокъ 
щавеля и спассерованныя листья, а не пюре. ПослЪ 
соединевя, его слЗдуетъ держать на пару. 
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Супъ изъ телячьей головки (& ля тортю). 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Вс продукты для краснаго бульона. 


Тялячьей головки 1/;о часть. | боли 

Душиотыхь травъ: | Каенокаго перцу › по вкусу. 
Маорана Лимоннаго соку 

Тмину Мадеры 1 рюмка. 
Душиотаго перцу | ложка. Картофельной муки ! чай- 
Лавроваго листу | | ная ложка. 


1 чайная 


Приготовить красный бульонъ, припустивъ для 
него мясо съ перечисленными пряностями. Потомъ 
взять телячью головку, натереть ее мукой, опалить, 
обмыть и не едирая кожи, а также не вынимая костей, 
сдлать разрЪзъ на затылк и обланжирить въ И. 
затвмьъ, слить послВды, залить головку чистой хо- 
лодной водой безъ кореньевъ, соли и пряностей въ 
такомъ количеств, чтобы вода доверху покрыла го- 
ловку и варить до мягкости на среднемъ огнз, не 
закрывая крышкой, но доливая время отъ времени ки- 
пяткомъ. Когда головка будетъ, мяская, то вынуть ее, 
положить въ холодную соленую воду, содрать кожу и 
выбрать вс кости; затёмъ положить головку. подъ 
прессъ, и когда остынеть, то разрзать на поршонные 
куски квадратной формы. Бульонъ, оставийся пост 
варки головки, слить съ общимъ (краснымъ) бульономъ, 
и за 1!/,—или 2 часа до подачи, поставить на мясную 
оттяжку. По прошестыи этого времени, когда супъ 
очистится и станеть прозрачнымъ, процдить его через» 
мокрую салфетку, & дальше поступать какъ съ супом» 
ошпо, т. е. заправить картофельной мукой, разведенной 
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мадерой. Передъ подачей, опустить въ миску нар®зан- 
ную телячью головку, залить супомъ и прибавить по 
вкусу лимоннаго соку и каенскаго перцу. 


Телячья головка. Головка продается цфликомъ, а 
не на фунты. 


Объяснен!я и прим чаня. 


Кожа, Не слдуотъ передъ варкой съ головки сди- 
рать кожу, потому что отъ этого, при варк, мясо 
получаеть темный цвфтъ. 


Варка головки. Для сохранен!я натуральнаго благо 
мяса, головку слФдуетъ отваривать не въ бульон, а 
въ чистой водф безъ пряностей, кореньевъ и соли. 


Бульонъ отъ головки. Бульонъ получаеть вкусъ го- 
ловки и клейкость оть прибавки къ нему навара, въ 
которомъ отваривалась головка. 

Гарниры для супа, Кром телячьей головки, на гар- 
ниръ въ этоть супъ можно также положить кнель изъ 
курицы, кости которой кладутся въ оттяжку, отчего, 
конечно, супъ получаеть еще боле н$жный вкусь; 
кром того, можно также прибавить ломтики трюфелей, 
нар$занные бланкетами и бланкеты припущенныхъ на 
масл шампиньоновъ. 

Этоть же супъ можно приготовлять заправочнымъ, 
а не прозрачнымъ; въ этомъ случа его заправляютъ 
не картофельной мукой, а пассеровкой, которая при- 
бавляется къ припускаемому мясу для краснаго бульона. 


ОТДЬЛЬ 
П 


о разныхъ способахъ приготоваен!я 


ИАС, ТОЛЯТИНЫ, СААНИНЫ И СВИНИНЫ. 


[еновные способы приготовлен мяса. 


Существуютъ шесть основныхъ способовъ приготовле- 
ня мяса: 


1. Варка, 

2. Жарене, 

3, Тушене. 

4, Брезероване, 

6, Припускан!е, 

6. Запекан!е въ тот, 


1. Варка производится всегда на очаг%, а не въ 
закрытомъ шкафу. Существуеть два рода варки мяса: 
въ кипятк№ (бефъ-бульи) и въ холодной вод бульон- 
ное мясо, а также солонина, языкъ, ветчина и т. п. 


2. Жареще производится на плит® и въ духовомъ 
шкафу; кромЪ того на вертел и на рошпорз. Мясо 
жарится на масл или на жирЪ, безъ прибавлен!я къ 
нимъ какихъ либо соусовъ. 

3. Тушеме производится преимущественно въ духо- 
вомъ шкафу. Мясо предварительно поджаривается, & 
затфмъ тушится въ соку или въ соус%. 


4. Брезероване производится также какъ тушене, 
съ той разницей, что мясо берется въ сыромъ вид 
и брезеруется въ бульонномъ брезЪ. 


5. Припускаще производится на плитВ и въ духо- 
вомъ шкафу и ‘отличается оть тушевя и брезерованйя 


тВмъ, что припускавемъ мясо доводится до готовности 
14 
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въ собственномъ соку, съ весьма незначительнымъ добав- 
ленемъ къ нему бульона. Припущенное воловье мясо 
не составляетъь самостоятельнаго кушанья, & употреб- 
ляется только для краснаго бульона. Телятина-же, 
баранина, птица и дичъ, во многихъ случаяхъ приго- 
товляются припусканемъ; по этому объ этомъ способ 
подробно объяснено въ соотв®тственныхъ статьяхъ о 
телятинф, баранин® и проч. 


6. Запекаще въ тфст производится въ духовомъ 
шкафу и въ русской печк%. 


Обиия объяснен!я и прим чая, 


Зачистка мяса, Всякое мясо, передъ приготовленемъ 
его однимъ изъ указанныхъ способовъ, необходимо за- 
чистить, т. е. отд$лить оть лишняго жира, костей, 
сухожилмЙ и пленокъ. Не слдуетъ оставлять на мясВ 
большаго количества жира; во 1-хъ потому, что пере- 
ходя въ сокъ или соусъ, съ которыми приготовляется 
мясо, —жиръ придаетъ ему запахъ и вкусъ сала; во 
2-хьъ, имЪя свойство сильно накаливаться при всфхъ 
способахъ приготовлешя, за исключешемъ варки, жиръ 
значительно повышаетъ температуру ближайшаго къ 
мясу воздуха, отчего испаряется какъ сокъ самого мяса, 
такъ и сокъ или соусъ, въ которомъ оно приготовляется. 
При этомъ мясо становится твердымъ и значительно 
уменьшается въ вЪсЪ. Если-же попадется тощее мясо, 
т. е. покрытое только небольшимъ слоемъ жира, то 
слвдуетъ ср%зать съ него лишь то, что запачкано кровью. 
Необходимо всегда оставлять небольшое количество 
жира для того, чтобы мясо было сочнымъ и н®жнымъ. 


Кости не вынимаются изъ мяса только въ тЪхъ 
случаяхъ, когда приготовляются таюя жарюя, которыя 
принято подавать къ столу вмВстВ съ костями, напр.: 
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окорокъ, ростбифъ, антрекотъ, грудинка, отбивныя 
телячьи, бараньи и свиныя котлеты и проч. При при- 
готовлени мяса цфльнымъ кускомъ, кости предвари- 
тельно вырФзаются для того, чтобы придать ему пра- 
вильную форму; кром того, готовое мясо безъ костей 
нар$зается гораздо ровнфе и красиве; если кость не 
была заранзе вынута, то при нарзкВ готоваго жар- 
кого, мясо съ трудомъ отдляется отъ кости, изъ него 
вытекаетъ, при этомъ, много соку и портится форма 
всего куска. Сухожиля и пленки срзаются съ мяса, 
такъ какъ, въ особенности при жарени, они стягива- 
ють мясо, отчего оно становится сморщеннымъ, твер- 
дымъ и теряетъ форму. (Это замВчан!е относится даже 
къ самымъ н®жнымъ сортамъ вырЪзки). 

Обмыван!е. Мясо сл$дуетъ только обмыть, окатить 
водой, но не держать его въ ней долго, иначе оно 
вымокаетъ, т. е. отдаетъ свой сокъ вод и дФлается 
безвкуснымъ. Посл обмываюя, необходимо обтереть 
мясо полотенцемъ, чтобы поверхность его не была 
влажной. 

Отбиван!е, Всякое мясо, если оно не предназначено 
для мелкой рубки или для супа, необходимо передъ 
приготовленемъ отбить металлической тяпкой, этимъ 
достигается: 1) уравнен!е толщины куска, 2) сглажи- 
ван!е поверхности мясныхъ волоконъ и 8) значительно 
большая мягкость мяса, 

а) Уравнеце толщины куска очень важное услов!е 
для равном$рнаго прожариванйя мяса; при одинаковой 
только толщин куска мясо одновременно доходить до 
готовности во вс$хъ своихъ частяхъ, въ противномъ 
случа, тонкая часть его можеть уже „перейти“, въ 
то время какъ толстыя части еще не дожарились. 

6) Слаживаше поверхности разръза мясных волоконь, 
иметь значен!е въ томъ отношен!и, чтобы воспрепят- 
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ствовать выходу мяснаго сока изъ разрзанныхъ во- 
локонъ. 

При отбиван!и слздуетъ обращать вниман!е на сортъ 
мяса: боле грубые сорта отбиваются сильн®е, н®жные- 
же, какь напримВръ, выр%зка почти совсфмъ не отби- 
ваются, а лишь сглаживается поверхность; при этомъ 
не слёдуетъ сильно ударять тяпкой по одному мсту, 
иначе мясныя волокна разрываются и изъ.мяса вытекаетъ 
его сокъ. Посл каждаго удара тяпкой, послФднюю 
нужно притягивать вдоль куска къ себ, чЪмъ дости- 
гается какъ сглаживав!е волоконъ, такъ и уравнене 
толщины куска. 

Поршюнные куски мяса, какъ-то: бифштексы, 
зразы, шнельклонсь, лангетъ, антрекотъь и порщонные 
куски телятины, баранины и свинины не слздуетъ 
отбивать очень тонко, такъ какъ при жарени тонк 
кусокъь высыхаетъ, т. е. теряеть свою сочность и 
становится жесткимъ. При отбиваши, какъ столъ, на 
которомъ отбивается мясо, такь и тяпку, слфдуеть 
смачивать холодной водой, чтобы мясо не приставало. 

Голландок!я нитки. Посл отбивавя, приготовляе- 
мое цфльнымъ кускомъ мясо, связывается, для сохра- 
нен!я приданной ему формы, голландскими нитками въ 
продольномъ и поперечномъ направлешяхъ. Порщюн- 
ные куски, наприм$ръ: бифштексы, филе-миньонъ и 
друге обвязываютстя только кругомъ. Карюя, пода- 
ваемыя на костяхъ: окорокъ, грудинка, отбивныя кот- 
леты и др., не связываются нитками передъ жарешемъ, 
за исключенемъ ростбифа, который связывается, для 
прикрнлен!я къ мясу надрзаннаго слоя жира. Мелко. 
нар$занные куски мяса, какъ для бефъ-строгоновъ, 
шнельклопсъ, шницель по вФнски, гренадинъ, эска- 
лопы и др., а также рубленное мясо не обвязываются 


совсВмъ. 
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{Шпигован!е, Посл зачистки и отбивая, для н%ко- 
торыхъ блюдъ, мясо шпигуется свинымъ шпекомъ, съ 
цвлью придавя ему большей сочности. Шпигованше 
производится такъ: взявъ хоропий не соленый ишекъ, 
ср$зать съ него кожу и нарФзать длинными полосками 
вдоль волокна; если же р$зать поперекъ волокна, то 
шпекъ рвется. Для шпиговав!я нужно брать верхн1е 
слои шпека, лежалще тотчасъ подъ кожей, они гораздо 
кр$пче нижнихъ слоевъ. НарФзавъ шпекъ, вправить 
полоску его въ шпиговальную иглу (шпиговку), про- 
колоть ею мясо поперекъ волоконъ и, пропустивъ че- 
резъ проколотое мфсто, выдернуть такъ, чтобы полоска 
шпека осталась въ мяс%. 

Маринован!е. Для нФкоторыхъ жаркихъ, а въ 0со- 
бенности приготовляемыхъ на вертел, зачишенное 
мясо, за н$сколько часовъь до приготовлевшя, мари- 
нуется въ прованскомъ маслЪ или въ вин (бефъ- 
андобъ) съ кореньями и различными пряностями. 

Соль. Не слФдуеть солить мясо задолго до его 
приготовления, потому что соль иметь свойство вы- 
тягивать сокъ изъ мяса, отчего оно становится жест- 
кимъ. Мясо цфльнымъ, а также поршонные куски 
слфдуетъ солить передъ тЪмъ, какъ ставить на огонь. 
Къ рубленному мясу соль прибавляется при продфлы- 
ваши т. е. при промвшивави съ жиромъ; оть этого 
оно получаетъ нужную клейкость. Жарюя, приготовля- 
емыя на вертел, слЗдуеть солить передъь самимъ 
концомъ жарен!я, посл того, какъ уже съ мяса снята 
бумага, если она въ ней жарится. 

ЗЖаръ плиты. Варка мяса (бефъ бульи), которое 
подается самостоятельнымъ блюдомъ, производится на 
медленномъ огн, такъ такъ бульи не должно сильно 
кипЗть; надо, чтобы мясо постепенно доходило до го- 
товности, иначе волокна отдфлятся другъ отъ друга и 
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мясо размочалится. Фаршированный поросенокъ и со- 
леное мясо варятся на самомъ краю плиты, чтобы мясо 
лишь проходило ‘парами, а не кип$ло. 

Жарен!е первоначально, сл$дуеть производить на 
сильномъ огн®, или въ горячемъ духовомъ шкафу для 
того, чтобы на поверхности мяса образовалась сразу 
румяная корочка, которая, задерживая въ мясв сокъ 
его, придаеть ему въ тоже время красивый видъ. Но 
какъ только мясо заколеруется, т. е. зарумянится, его 
сл$дуеть поставить на медленный огонь, или сбавить 
жаръ въ духовомъ шкафу, для того, чтобы оно про- 
жаривалось равномфрно. Ни въ какомъ случа не сл$- 
дуеть ставить жаркое на недостаточно горячую плиту 
или духовую печь, такъ какъ, при медленномъ на- 
гр8ванши, мясо, незащищенное корочкой, выпускаетъ 
отъ себя много соку, становится сухимъ, жесткимъ и 
получаетъ не красивый сЪрый видъ и пр%Злый вкусъ. 

При жареши на рошпорф необходимо слЗдить за 
тЪмъ, чтобы угли лежали ровнымъ слоемъ; въ гпро- 
тивномъ случа только часть мяса прожарится, какъ 
слфдуетъ, остальное-же или сгоритъ, или останется 
сырымъ. 

При тушени и брезерован!и необходимъ среднй 
жаръ; во 1-хъ по общей причин, т. е. чтобы мясо 
постепенно доходило до готовности; а во 2-хъ чтобы 
соусъ или сокъ, въ которомъ оно тушится или брезе- 
руется, не сильно кипфлъ, иначе укипитъ, т. ©. испа- 
рится сокъ и мясо, будь-то самое сочное филе или 
выр®зка, высохнетъ, станетъь твердымъ и потеряетъ 
много въ. своемъ вс. Тушен!е поршонныхъ и мел- 
кихъ кусковъ мяса предпочтительнзе производить на 
пару, чтобы соусъ совомъ не кип®лъ; даже рублен- 
ныя блюда, которыя оть кипячевя соуса не могутъ 
утратить мягкости, и т лучше производить на пару, 
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въ виду вого, что оть кипячешя въ соус, онф теря- 
ють свою форму. 

Припускане производится на маломъ огнф для 
того, чтобы мясо не пригорало ко дну посуды; кромЪ 
того, припускан!е въ томъ и заключается, чтобы мясо, 
выдляя постепенно изъ себя сокъ, медленно доходило 
въ немъ до полной готовности, чего нельзя достигнуть 
на сильномъ огнФ. 


Запекан1е въ тфст® производится сначала въ горя- 
чемъ духовомъ шкафу, чтобы тФсто быстро зарумяни- 
лось, но посл того слФдуеть сбавить жаръ, чтобы 
жаркое доходило постепенно до готовности; въ про- 
тивномъ случа, т. е., оставаясь все время въ горячемъ 
шкафу, твсто будеть горфть, мясо же останется не 
прожареннымъ. Если запекан!е производится въ русской 
печк$, то дрова должны вполн% прогор®ть и обратиться 
въ угли, которые слфдуеть отгрести въ сторону, 
прежде чВмъ поставить запекать жаркое. 

Открытая и закрытая посуда. При варк и тушеши 
посуда должна быть закрыта крышкой, во 1-хъ для 
того, чтобы мясо проходило парами, во 2-хъ, чтобы 
изъ мяса, а также изъ тёхъ продуктовъ, съ которыми 
оно приготовляется, не испарился ароматъ. 

Карене производится преимущественно въ откры- 
той посудЪ, чтобы на мясф образовалась необходимая 
румяная корочка. 


Брезеровав!е нужно производить въ закрытой по- 
судЪ по тзмъ же причинамъ, какъ и тушен!е; но бре- 
зеруется мясо въ закрытой посудВ лишь цо тВхъ поръ, 
пока не дойдетъ до готовности, затЪмъ крышка сни- 
мается, чтобы мясо могло заколероваться. 


Припускав!е производится въ закрытой посуд® по 
т&мъ же причинамъ, что и тушене. При запекани въ 
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тет не приходится закрывать посуду крышкой, такъ 
какъ тВото замВняетъ ее, т. е. задерживаетъь ароматъ 
мяса и продуктовъ, съ которыми жаркое приготовляется. 


Величина куска. Ч%мъ крупнзе и толще кусокъ 
мяса, предназначенный для подачи на столь пфльнымъ, 
тЪмъ сочнфе и мягче будеть жаркое, и тВмъ красивЗе 
получится оно на видъ; плосый же и тоный кусокъ 
съеживается, усыхаетъ, становится твердымъ и жаркое 
не иметь никакого вида. Вообще, для жаревя ц$ль- 
нымъ кускомъ, нужно брать мяса не мене трехъ 
фунтовъ. 

Величина посуды при жаренш, Для жареня мяса 
надо всегда выбирать посуду, соотвтствующую вели- 
чин куска; если посуда слишкомъ тсна, жаркое не 
удобно поливать въ ней соусомъ; если же она слишком 
велика, соусъ едва покрывая дно, быстро выкипаетъ. 


Масло при жарени не слЪдуеть класть въ боль- 
шомъ количеств, потому что оно въ такомъ случа 
горитъ, получаетъ горьюй вкусъ и ве красивый чер- 
ный цвфть, который потомъ передается и жаркому. 
Масла нужно брать лишь такое количество, чтобы мясо 
не пригорало къ посудЪ. 

Передъ жаретемъ на рошпор®, мясо обмакиваютъ 
въ прованское масло или смазываютъ имъ для того, 
чтобы оно быстро колеровалось и на поверхности его 
образовалась хрустящая корочка. 

Поливан! мясв сокомъ или соусомъ. При кареши и 
тушени необходимо жаркое какь можно чаще поли- 
вать сокомъ или соусомъ, въ которомъ оно приготов- 
ляется, отчего оно становится мягче и сочн%е, иначе 
на ‘мясз образуется толстая корка, которая портитъ 
вкусъ его и длаетъ твердымъ. Относительно жарен1я 


надо, впрочемъ, замЪтить, что начать поливать мясо 
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можно только посл того, какъ оно заколеруется, иначе 
оно долго не зарумянится и получить не красивый 
сЗрый цвЗть и пр$лый вкусъ. ; 


При жаренш въ бумаг на вертел, слФдуеть 
поливать жаркое и поверхность бумаги, чтобы послд- 
няя не горла, 


Поворачиван!е мяса оъ одной стороны на другую. При 
жаренйи, тушен!и, брезеровани и припускани необхо- 
димо помощью вилки или лопаточки поворачивать мясо 
съ одной стороны на другую. При жаренш это нужно 
для того, чтобы мясо не пригорало ко дну посуды, 
отчего оно получаеть горый вкусъ, и затфмъ, чтобы 
оно равномфрно прожаривалось со вовхъ сторонъ. При 
остальныхъ способахъ приготовлешя это необходимо 
для того, чтобы оно со всЪхъ сторонъ одинаково про- 
питывалось сокомъ или соусомъ, съ которыми приго- 
товляется. При поворачиванши мяса не сл$дуетъ глу- 
боко всаживать въ него вилку, иначе изъ проколотыхъ 
частей будетъ вытекать сокъ. 


Бумага, Какъ при жареви на вертел, такъ и при 
тушев1и цфльнаго куска мяса, употребляется восковая 
или писчая бумага. Въ первомъ случа мясо оберты- 
вается въ бумагу, во второмъ оно кладется подъ крышку 
кастрюли. И въ томъ, и другомъ случаз бумага пре- 
дохраняеть мясо отъ образованя на поверхности ето 
толстой корки, которая портить жаркое. Мясо, защи- 
щенное отъ сильнаго жара бумагой, проходитъ парами 
и не усыхаетъ, 


Готовность мяса, Готовность всякаго мяса, за исклю- 
ченемъ рубленнаго, узнается посредствомъ иглы, вво- 
димой въ самую толстую часть куска. При готовности 
мяса изъ проколотаго мЪста показывается бФлый, а ие 
кровяной сокъ. Готовность рубленныхъ блюдъ узнается 
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посредствомъ надавливан{я жаркого ножемъ; если вы- 
жатый при этомъ сокь будетъ бФлаго, а не краснаго 
цв®та, то значить мясо готово. 

Раочеть времени при жерени пфльнаго куска мяса до 
тотовности, На каждый фунть мяса, если оно жарится 
безъ костей, полагается т часа; если же на костяхъ 
(ростбифъ), то на каждые 4 фувта этоть срокъ умень- 
шается на четверть часа; слФдовательно ростбифъ, 
вЪсомъ въ 16 фувтовъ, потребуетъ не 4 часа, & однимъ 
часомъ меньше, т. е. 8 часа. Въ томъ случа, когда 
желають, чтобы мясо было не дожареннымъ и при 
разр®зави изъ него вытекалъ кровяной сокъ (по англй- 
ски), указанный срокъ жарен!я еще уменьшается. 

Готовое мясо слдуетъ поставить на столъ, ми- 
нутъ на 10, 165 и только по прошествии этого времени 
приступить къ его нарЪзкё. Слишкомъ горячее мясо 
нельзя правильно нарФзать: поверхность разрЪза ста- 
неть не ровной, какъ при нарззкВ горячаго хлЪба. 
Какъ сырое мясо, когда оно ржется на куски, такъ 
приготовленный какимъ бы то ни было способомъ 
цльный кусокъ мяса, слВдуетъ рзать немного наис- 
кось и непрем№нно поперекъ волоконъ. При этомъ 
услови мясо становится мягче, сочне и потому легче 
разжевывается. Правильная нарЪзка, т. е., что она 
производилась дйствительно поперекъ волоконъ, узнает- 
ся потому, что съ поверхности разрза сочится или 
выступаетъ сокъ. При неправильной же нарЪфакФ, т. е. 


вдоль волоконЪъ, сокъ не выступаетъ и нарЗзанные 


куски кажутся сухими. 
Укладыван!е цёльнаго куска на блюдо, При уклады- 
вави на блюдо посл нарфзки, слЗдуетъ класть нарЪ- 


занные куски въ томъ самомЪъ порядкЪ, въ какомъ 


они были расположены до нарЪзки, иначе кусокъ утра- 
титъ свою натуральную форму. 


— 219 — 


Подогр®ван!е жаркого При приготовлеви жаркихъ 
слвдуетъ наблюдать за тфмъ, чтобы блюдо посп%вало 
какъ разъ къ подач на столъ, для того, чтобы его не 
приходилось разогр8валь, отчего оно получаетъь не 
красивый видъ и прфлый вкусъ. Если-же, въ силу 
какой нибудь необходимости, приходится разогр®вать 
жаркое, то не слВдуеть давать ему кип®ть въ соус 
или соку, въ особенности, если жаркое уже нар%зано, 
такъ какъ отъ этого оно утратить свою сочность; 
лучше всего въ такомъ случа ставить жаркое на 
паръ въ кастрюлВ и притомъ класть подъ крышку ея 
листъ восковой или писчей бумаги, какъ при тушении, 
чтобы жаркое сверху не усыхало. 

Пропорщя возхъ продуктовъ, При приготовленйи жар- 
кого цвльнымъ кускомъ напр.: ростбифъ, толстый филе, 
огузокъь или горбушку сска, т. е. сорта, имвюце 
большое количество жира и костей (которые при за- 
чистк& мяса отдфляются отъ него), надо брать 3/, фунта 
на каждую персону. Для приготовлен1я же рубленныхъ 
блюдъ, въ которыхъ къ мясу прибавляется масло или 
почечный жиръ и бфлый хлЪбъ, достаточно считать 
3/, ф. мяса на персону. Реберныя, т. е. котлетныя 
части, принято считать по одной кости или ребру на 
персону, но это относится только къ котлетамъ телячь- 
имъ, бараньимъ и свинымъ; что же касается воловь- 
ихъ котлетъ-антрекота, то каждое такое ребро можно 
брать на 2, 3, Б персонъ, въ зависимости отъ вели- 
чины куска. Масла, какъ уже сказано, для жарешя 
берется лишь такое количество, чтобы оно не давало 
мясу пригорать къ дну посуды. Поэтому точно опре- 
дЪлить количество его для одной персоны очень за- 
труднительно. Приблизительную же пропоршю масла 
можно опредфлить такимъ расчетомъ, что для жаркаго 
на 6 персонъ, совершенно достаточно !/ ф. масла. 
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Пропоршю фритюры для жарен!я на одну персону тоже 
нельзя опредФлить, но во всякомъ случа не меньше 
чВмъ 1 фунть фритюра, такъ какъ мясо, жаримое въ 
фритюр должно въ немъ плавать. Относительно яицъ 
и сухарей для пассеровки также нельзя опредфлить 
даже приблизительно пропорщи на одну персону, но 
на пять персонъ можно считать 2 яйца и \/, Ф. сухарей. 
Соль и перецъ не поддаются вфсовому опредФлен1ю; 
количество соли зависитъ, кромЪ вкуса, еще и отъ ка- 
чества ея: сырая соль тяжелфе, а потому ее кладутъ 
больше; сухая соль легче, слФдовательно ее нужно 
меньше. Что же касается перца, то это исключительно 
ДЪло вкуса. 

Коренья обозначаются в ф. на челов®ка, но это 
тоже лишь приблизительная пропоршя; приготовляя 
жаркое на 10 персонъ можно сбавить 1/, ф. и потому, 
вмЗсто 1'/^ ф., взять лишь 1 фунть коревъевъ. 

Лукъ у насъ указывается '/› или ‘5 луковипы, 
неизвФстнаго взса, потому что опять таки невозможно 
съ точностью опредЪлить вЪеъ незначительнаго коли- 
чества лука на одну исрсону. На пять персонъ 6е- 
рется луку отъ '/, до ‘ фунта. 

Оговорка. Пропорщи и способы приготовлен1я тфста, 
гарнировъ и соусовъ не указаны нами въ тёхъ слу- 
чаяхь, когда они или готовятся совершенно самостоя- 
тельно от жаркаго, и только подаются съ нимъ на 
одномъ блюдЪ, или когда они уже въ готовомъ вид 
прибавляются къ жаркому (послФднее относится пре- 
имущественно къ соусамъ); въ такихъ случаяхъ мы 
дфлаемъ лишь ссылку на статью и № назвашя гар- 
нира или соуса. 

Въ тушеныхъ же и брезерованныхъ блюдахт, гдз гар- 
ниры и соуса входятъ въ составъ приготовляемаго блюда, 
пропорщя и способъ ихъ приготовлевя указаваются. 
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Особое примфчане. 


Приготовлен!е телятины, баранины и свинины, Теля- 
тина, баранина и свинина приготовляются всЗми тЁми 
же способами, какъ говядина и кром8 того еще осо- 
бымъ способомъ „припускавшя“ въ т$хъ случаяхъ, 
когда мясо должно дойти до готовности, не измФняя 
своего натуральнаго цвФта. 

Предварительная заготовка передъ приготовленемъ, 
Предварительная заготовка, т. е. зачистка, отбиван1е, 
связыване и проч. телятины, баранины и свинины, 
ничЪмъ не отличается отъ производимой надъ говяди- 
ной, но только телятина, какъ боле нЪжное мясо, 
отбивается исключительно для придавля формы и сгла- 
живашя волоконъ, какъ и филе, но не для мягкости, 
какъ твердые сорта говядины. Поэтому отбивать теля- 
тину слЗдуетъ очень легко и мало. 

Маринован!е, Въ виду того, что баранина имфетъ 
особый оиецифическ!й привкусъ, за нфеколько часовъ 
до приготовленя нзкоторыхъ пикантных блюдъ, она 
маринуется въ прованскомъ маслВ съ прибавлешемъ 
луку, чесноку и букета, а въ н®которыхъ случаяхъ и 
бЪлыхъ кореньевъ. 

Пропорщя продуктовь для маринованя. Для мари- 
новав!я обыкновенно берется приблизительно на каждую 
персону тт стакана прованскаго масла, т часть луко- 
вицы и одинъ зубокъ (частица) чсеноку. 

Переворачиван! кусковъ, Въ тЪхъ случаяхъ, когда 
прованское масло не покрываетъ до верху ноВинуемаго 
куска, то послБдейй время отъ времени нужно пере- 
вертывать съ одной ие. на другую, чтобы равно- 
мВрнфе мариновался.* 

Время маринован!я. Время маринован:я бываетъ раз- 
лично, въ зависимости отъ величины куска и оть 
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приготовляемаго блюда; мелше куски маринуются ско- 
р3е крупныхъ. Для каждаго отд%льнаго случая указано 
время мариновашя. 

Время приготовления, Телятина, какъ боле нЪжное 
мясо, при всФхъ способахъ приготовлешя доходить до 
готовности гораздо скорфе говядины, а потому всегда 
нужно тщательно слФдить за т$мъ, чтобы она не пере- 
шла, отчего мясныя волокна размочалятся и весь ку- 
сокъ потеряеть форму и сочность. Баранина приготов- 
ляется дольше телятины, а свинина дольше говядины. 
Въ большинств® случаевъ всВ жарюя изъ баранины и 
свинины, для придан!я имъ большей мягкости и соч- 
ности, какъ напримВръ: окорока, свиныя котлеты и 
проч., приготовляются въ тушеномъ или брезерован- 
номъ видЪ. 

Жаръ плиты. Для телятины жаръ плиты при всВхъ 
способахъ приготовлен!я долженъ быть нзоколько сла- 
б%е, чВмъ для говядины, потому что, какъ выше ука- 
зано, мясо ея гораздо нёжн?е воловьяго. Для баранины 
и свинины жаръ такой же, какъ и для говядины. 

Поливан!в сокомъ, Поливать сокомъ при жареви и 
тушени телятину, баранину и свинину нужно также 
часто, какъ и говядину. у 

Готовность, Телятина, баранина и свинина при жа- 
рени всегда доводятся до полной готовности и съ 
кровью, какъ говядина, никогда не подаются. 


Приготовлене домашняго фритюра. 


Взявъ не менёе 65 ф. хорошаго почечнаго жира, 
отдфлить его оть пленки, нарФзать на маленьке ку- 
сочки, сложить въ кастрюлю, залить холодною водою 
въ такомъ количеств, чтобы вода покрыла жиръ и 
поставить на плиту вариться, пока онъ станетъ проз- 
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рачнымъ, на что нужно не менфе какъ 6 часовъ. 
Прозрачный цвЪть жира служить доказательствомъ 
того, что вся вода изъ него выпарилась, такъ какъ 
пока въ жирВ есть хотя немного воды, онъ имфеть 
цвЗть мутный а не прозрачный, Достигнувъ этого 
процфдить жиръ черезъ салфетку, выжать ве орон, 
для того, чтобы получить и тоть жиръ, который на- 
ходится въ шкваркахъ. 


Объяснен!я и прим чая. 


Сорть жира, Для приготовлен!я фритюра необхо- 
димо брать самый лучний сортъ жира, а именно вну- 
треннй, околопочечный; отъ другаго жира получается 
при растапливаши много отбросовъ, отъ которыхъ 
трудно очистить фритюръ; присутстые-же отбросовъ 
сообщаетъь жаркимъ запах сала. 

Подготовка фритюра для употребленя, Фритюръ, пред- 
назначенный для жарен1я какихъ-бы то нибыло про- 
дуктовъ (отъ самыхъ простыхъ до самыхъ изыскан- 
ныхЪ), необходимо прежде всего процфдить черезъ 
кисею или мокрую салфетку, чтобы онъ былъ совер- 
шенно чистъ, прозраченъ, желтаго цвфта и не имЪлъ- 
бы никакихъ пригарокъ; въ противномъ случаЪ про- 
дукты, изжаренные въ такомъ ФфритюрВ, получать не 
красивый темный цвфтъ. Для жарешя фритюръ бе- 
рется всегда въ настолько достаточномъ количеств 
чтобы продукты совершенно были имъ покрыты аа 
вали въ немъ, иначе они будуть неравномфрно про- 
жариваться (одна сторона пригоритъ, а другая останется 
сырою). Передъ опускашемъ для жареня извЪстнахо 
продукта во фритюръ, нужно послёдн!й отколеровать 
т. е. накалить до такой степени, чтобы брошенная — 
него капля холодной воды производила сильный трескъ. 
Но при этомъ не слФдуеть давать фритюру горЪть. 
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Только до такой степени накаленный фритюръ приго- 
денъ для жаревшя и достигаеть своего назначетя т. е. 
образуеть на зажаренномъ въ немъ продуктВ красивую 
хрустящую румяную корочку и не придаетъ запаха сала. 
Все жаренное въ недостаточно нагрЗтомъ фритюрз по- 
лучаетъ некрасивый сФрый цвтъь и запахъ сала, что ко- 
нечно окончательно портитъ кушанья. Въ т5хъ случаяхъ, 
когда жарыя должны имфть румяную хрустяшую ко- 
рочку, нужно ихъ жарить въ фритюрВ; вообще-же 
можно въ немъ жарить продукты небольшой величины, 
въ томъ расчетВ, чтобы они успфли прожариться 
раньше, ч$мъ начнутъ горЪть отъ высокой температуры, 
образующейся при продолжительномъ накаливаи 


фритюра. 

Время, потребное для жарен!я во фритюр$. Продуктъ, 
опущенный во фритюръ, жарится вообще не долго, 
минутъ 10 — 12, а мелюе продукты и того меньше. 
Уже было говорено, что если во фритюр$ продукть 
продержать доле, чфмъ сл®дуеть, то сверху пригорить 
и засохнетъ, а внутри останется сырымъ; если-же жа- 
рять рыбу, то она развалится на куски. Въ виду этого, 
нЪкоторые, боле тверлые продукты, какъ то: телячьи 
и бараньи котлеты предварительно припускаются до 
полной готовности, а потомъ уже обжариваются во 
фритюр%. 

Выниман!е изъ фритюра. По окончави жарешя про- 
дуктъ вынимается изъ фритюра шумовкой для того, 
чтобы черезъ ея дырочки стекалъ жиръ. 

Отсушиване, По вынут изъ Ффритюра, продуктъ 
нужно отсушить на бумаг$, положенной на сито, для 
того, чтобы весь жиръ въ нее впитался. Ч%мъ чаще 
во время отсушивая мФняется бумага, тёмъ лучше, 
Нкоторые нфжные продукты (куриныя котлеты), посл 
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бум. 
умаги, отсушиваются еще на салфетк®. Самая отсушка 
должна происходить очень быстро, 


чтобы проду 
не успЗлъ остыть. о 


Подогрёване, Все то, что жарится во фритюрЪ, 
должно сейчасъ-же, посл жаревя, подаваться къ 
о подогр®вать нельзя, потому что получится въ 
а запахъ сала и корочка не будеть хрустЪть; 
а этого жарить во фритюр% нужно передъ самой 

Сохранен!е фритюра. Если при жарени въ первый 
р фритюръ не сгорфлъ, то сейчасъ же, по окон- 
чани, его нужно процфдить, хорошенько перекипятить 
и сохранять въ каменной посудВ въ холодномъ мот 
до другаго раза. Фритюръ можеть сохраняться на 
холодВ въ теченши н®сколькихь дней, но при этомъ 
вынося на холодъ, его не слфдуеть закрывать а 
совершенно не остынеть, иначе онъ можеть то 


35 


— 226 — 


А. ГОВЯДИНА (воловье мясо). 
т. 
ВАРКА, 
№ 1. Бефъ бульи, 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Мяса оть '/, до  фун. Картофеля 8 ш. 


(огузокъ). | Луку ‘'/5 часть неболь- 
Рёпы шой луковицы. 
Сельдерея г по ® шт. Букетъ, 

Моркови | Соли по вкусу. 


Правила приготовлен!я, Взявъ горбушку огузка, вы- 
рЪзать изъ нея мякоть, отбить мясо и, прилавъ ему 
круглую форму, связать голландскими нитками и опу' 
стить выфстЪ съ букетомъ въ крутой, соленый Е 
Минугъ через пять накрыть кастрюлю НЕ и 
отставить на край плиты, на медленный огонь на |1 — 
1'/, или 9 часа. Когда мясо сварится до Е ра го- 
товности, прибавить въ кастрюлю соль, к я 
ные коренья, т. е. рВпу, морковь и сельдерей, —е — 
вынуть мясо изъ отвара и давъ ему остыть мину "иЪ -- 
8, нар%зать тонкими ломтиками поперекъ волоко ; 
уложить на блюдо, придавъ сложеннымъ кускамъ мяса 
ту форму, какую мясо имло до нарзки и Ея 
вать его кругомъ отваренными ВОО и картофе 
лемъ, заправивъ предварительно посл дей распущен- 
нымъ сливочнымъ масломъ и рубленной зеленью пет- 


ушки. | 
} Къ бефъ-бульи подается отдфльно въ соусникВ 


хрнный соусъ. 


— 227 — 
Объяснен!я и примфчан!я. 


Сортъ мяса, Для бефъ-бульи сл$дуеть брать гор- 
бушку огузка, какъ болфе сочное мясо; преимущество 
огузка передъ толстымъ филе, ссФкомъ, кострецомъ и 
другими сортами, состоитъ въ томъ, что въ сваренномъ 
вид$ онъ имфоетъ хорош!й, бёлый цв ть, между тфмъ 
какъ названные сорта, посл варки, становятся темными, 


Разница между бефъ бульи и бульоннымъ мясомъ, Бефъ 
бульи отличается оть бульоннаго мяса значительно 
большей сочностью, а слФдовательно и вкусомъ; эта 
сочность бульи объясняется слфдующимт, образомъ: 
мясо, опущенное въ крутой кипятокъ, обволакивается 
легкой (бЪлковой) пленкой, когорая сохраняеть какъ 
мясной сокъ, такъ и во вкусовыя вещества внутри 
куска. При варкЪ же мяса въ холодной водВ, мясной 
сокъ и вкусовыя вещества переходятъ, какъ известно, 
въ наваръ. 


Посуда. Для варки бефъ бульи слФдуеть брать-по- 
суду соотвЪтетвенно величинф куска; лучше всего 
выбирать для этого продолговатый эмальированный 
чугунный котелокъ. 

Количество кипятку. Кипятку лучше брать лишь 
такое количество, чтобы мясо было покрыто имъ. 

Бульи, варенное въ бульонё, Бульи можно варить и 
въ бульон, но при этомъ надо имфть въ виду, что 
наваръ бульона оть этого не усиливается, такъ какъ 
главная задача при приготовлеши бульи заключается 
въ томъ, чтобы оно сохранило свой мясной сокъ, для 
чего это мясо и опускаютъ въ кипятокъ, 

Готовность мяса, Готовность бульи узнается поеред- 
ствомъ иглы. (См. отд. о бульонахъ, въ объясненяхь 
и примБчаяхъ ст. 14). Бульи слФдуетъ считать гото- 
вымъ послф 8-го перода. 


— 228 — 


Коренья и картофель Коренья и картофель должны 
быть по возможности одинаковой величины и одинаково 
отточены, чтобы, положенные на гарниръ, придали 
блюду красивый видъ. Если опустить коренья въ ки- 
пятокъ раньше, чЗмъ бульи будетъ на половину готово, 
то они разварятся и потеряютъ форму; если позже, то 
они не усп®ють отвариться; картофель отваривается 
отдльно; (о заправкф картофеля, зелени и овощей см. 


отд$ль „Антреме“ № 26). 
Хрённый осоусъ, Способъ приготовленшя хр?Ъннаго 


соуса ем. отдЪлъ „Соусы“ № 21. 
№ 2. Св! вареный языкъ. 
СвЪжй языкъ приготовляется, тёмъ же способомъ 


какъ бефъ бульи. Только посл варки, съ него сни- 


мается кожица. ы 
Вареный языкъ подается съ гарнирами: зелены 


горошекъ, пюре изъ картофеля и друг. (смотр. отдЪлъ 
„Антреме“ №№ 55, 81). 


Солонина, 
Солониня приготовляется только одним способомъ: 
она варится, но посл варки ее можно приготовить и 
глассированной. 
№ 3. Солонина (натуральная), 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
Оолонины !/, ф. Картофеля 2 штуки. 
Букет, Хрёну 1/, корня. 
Правила приготовлен!я. Зачистить солонину, и про- 


держать ее въ течени сутокъ въ холодной водз, иная 
несколько разъ послЗднюю. Въ день приготовлевя 
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обланжирить, обтереть, связать голландскими нитками, 
положить въ кастрюлю соотвфтственной величины и 
залить холодной водой такъ, чтобы послВдняя совер- 
шенно покрывала солонину. Опустивъ букетъ, накрыть 
крышкой и поставить на плиту; какъ только вода на- 
чнеть закипать, отставить кастрюлю на самый край 
плиты, гдЪ и варить, не давая сильно кипть, Вынувъ 
готовую солонину изъ воды, снять нитки, нарЪзать ее 
тонкими ломтиками поперекъ волоконъ и сложить на 
блюдо въ томъ видф, какой имфла въ кускЪ. Огарни- 
ровавъ кругомъ картофелемъ англезъ, полить хр8ннымъ 
соусомъ, подавая его же отдФльно въ соусник$. 


Объяснен1я и примфчан1я. 


Сорть мяса, Лучпый кусокъ вареной солонины по- 
лучается изъ огузка и толстаго филе, но можно брать 
бедро, ссёкъ и кострець. 

Зачистка, При зачистк® солонины можно ее отд- 
лить отьъ кости, но возможно варить и вмфот съ костью. 

Вымачиван!е. Передъ варкой солонину вымачиваютъ 
въ холодной вод, чтобы Удалить изъ нея излишекъ 
соли; при этомъ, чЪмъ чаще м%®нять воду, тВмъ соло- 
нина лучше вымокнеть. 

Обланжириван!е, Передъ варкой солонину елфдуетъ 
обланжирить для Удалешя вкуса и запаха селитры, съ 
которой она солится. 

Варкя въ холодной водё. Солонина варится въ хо- 
лодной, а не въ горячей водф, какъ бефъ бульи, по- 
тому что ее нужно дольше варить, такъ какъ она тверже 
мяса, но во всякомъ случа ее не слЗдуетъ кипятить 
долго, такъ какъ могуть размочалиться ея волокна; 
кромВ того нЪтъ необходимости, чтобы на поверхности 
солонины образовалась б%лковая пленка, задорживающая 
сокь въ мяс3, такъ какъ отъ лродолжительной солки 
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мясной сокъ видоизмВняется и уже не такъ свободно 
можеть выходить изъ солонины, какъ изъ сыраго мяса; 
поэтому, въ предупрежден развариван!я солонизы, ее 
не кипятять, а только даютъ проходить парами, иначе 
она потеряетъ вкусъ, сдфлается сухой и размочалится. 


Картофель англезъ. Способъ приготовлешя картофеля 
англезъ см. отд. „Антреме“ № 62. 

Хрённый соусъ. Способъ приготовленя хр$ннаго 
соуса см. отд. „Соусы“ № 21. 


№ 4. Глассированная солонина, 


Глассированной солониной называется цльный 
кусокъ соленаго мяса, покрытый блестящей пленкой- 
гляссомъ, подаваемый съ гарниромъ масседуанъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропория на одну 
персону. 


болонины '/, Ф. Малаги (вино) } по 1+ 


Фюме (гляссъь) | стакана. 


Масла сливочнаго '/.в Ф. Телячьяго бульона '/з стак. 


Правила приготовленя, Сваривъ солонину, енять съ 
нея нитки, остудить, обровнять края ножемъ, чтобы 
придать куску правильную форму и сложить въ оваль- 
ную кастрюлю. Прибавивъ сливочнаго масла, малаги, 
гляссу и телячьяго бульона, поставить въ духовой 
шкафъ, не закрывая кастрюли крышкой. Поливая со- 
лонину какъ можно чаще сокомъ, варить ее до тЪхъ 
поръ, пока она не покроется блестящей пленкой (гляс- 
сомъ), и соусъ не высадится до густоты сметаны. Вы- 
нувъ изъ кастрюли, нарЪ$зать солонину вышеуказаннымЪъ 
образомъ и обложить гарниромъ масседуанъ изъ зелени 


и спассерованнымЪ лучкомъ. 
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Точно такимъ же способомъ можно готовить и коп- 


ченую солонину; только передъ варкой сл$дуетъ ср%- 
зать съ нея вс закоптВлыя м%ста. 


Объяснен1я и прии&чан1я. 


Веб. объяснешя и примфчавя, указанныя для при- 
готовлетя вареной солонины, относятся и къ гласси- 
рованной. 


Гляоъ, Способъ приготовлев!я гляса см. отд®лъ 


„Соусы“ № 8. 


Гарниръ. Способъ приготовлен!я гарнира масседу- 


анъ и спассерованнаго лучка см 
. отд®лъ „А. с 
№№ 58, 60. г. 


№ 5. Соленый языкъ. 


Способъ приготовлев:я соленаго языка тотъ-же 
что солонины, только посл варки съ него ааа 
кожица; затВмъ онъ нар®зается тонкими ломтиками 
поперекъ волоконъ и подается: съ зеленымъ и. 
комъ, пюре изъ картофеля, или съ маринованными 


груздями, заправленными соусомъ томатъ. См. отдЪль 
„Антреме“ №№ 55, 81. 


№ 6, Вареная ветчина (натуральная). 


Ветчина варится точно также, какъ и солонина 
съ той разницей, что посл вымачивавя, ветчину 
слЗдуетъ обмыть въ теплой вод и, не обланжиривая 
соскоблить съ кожи всю копоть; кромФ того, пора 
ветчину варить, нужно положить въ воду небольшой 
пучекъ свфжаго сна, отчего она получаеть прятный 
ароматъ. Готовность, кром обычнаго способа, т. е. 
посредствомъ иглы, узнается въ молодомъ окорок по 
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кож: если окорокъ готовъ, кожа легко разрывается 
подъ надавливанемъ пальцами; въ старыхъ окорокахъ 
готовность узнается по костямъ: когда окорокъ готовъ, 
то колФнная и крестцовая кости отстаютъ отъ мяса. 

Вареная ветчина нарфзается какъ жареный око- 

”рокъ телятины. Подаютъ ее съ зеленымъ горошкомъ, 
картофельнымъ пюре и др. (см. отд. „Антреме №№ 55, 
81) и соусами: демигляссъ, трюфельнымъ сокомъ (см. 
отд. „Соусы“ №№ 52 и 13.) 

Можно приготовить окорокъ глассированнымъ; 
глассируютъ его точно также, какъ и солонину. Къ 
нему подаютъ: глассированные коренья, зеленый ее 
рошекъ, крокеты изъ картофеля (см. отд. „Антреме | 
№№ 83, 55). Можно окорокъ варить не только въ вод, 
но еще въ квасномъ сусл%; въ этомъ случаЪ онъ пред- 
варительно вымачивается дней 6—6 въ водЪ, для того, 
чтобы отъ ветчины отстала вся копоть. 


Г. 
ЖАРЕНТЕ. 
№ 1. а) Ростбифъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Ростбифъ '//—®: Ф. Хрёну (скобленнаго) 


Фюме '!/, $. 1 чайная ложка. 
Маола, Гарниру 2 столовыя 
Соли 

по вкусу. ложки. 
Перцу } Ге. 


Правила приготовлен!я. Зачистить ростбифт, т. е. 
срЪзать съ него лишн!Й околопочечный жиръ и сухо- 
жильное растяжене, залегающее подъ подкожно-клт- 
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чатымъ жиромъ; для этого нужно надрзать ножемъ 
съ двухъ сторонъ такъ, чтобы можно было подъ него 
просунуть руку. Зат$мъ обмыть мясо, обтереть поло- 
тенцемъ, связать голландскими нитками и посолить съ 
обЪихъ сторонъ, сложить жиромъ внизъ на противень, 
полить отколерованнымъ масломъ и поставить въ очень 
горяч й шкафъ. Когда ростбифъ зарумянитея съ одной 
стороны, повернуть его на другую; зат$мъ, сбавивъ 
жаръ до средней температуры, дожарить до полной 
готовности, поливая его отъь времени до времени, при- 
м$рно черезъ каждыя 10 минуть, тЪмъ сокомъ, кото- 
рый стекаеть съ него на противень. (Если этого сока 
окажется слишкомъ мало, можно прибавить фюме или 
бульону). Вынувъ изъ шкафа, снять нитки и когда 
ростбифъ н%®сколько остынетъ (въ точени 10—15 ми- 
вуть), нарзать его слФдующимъ образомъ: сначала 
отдфлить внутреннюю филейную выр%зку, лежащую 
на внутренней его поверхности, залВмъ снять съ костей 
наружную, т. е. затылочную вырфзку, нарфзать ту и 
другую поперекъ волоконъ тонкими длинными ломти- 
ками и расположить ихъ на костяхъ, обрубивъ пред- 
варительно нЪсколько ихъ нижнюю часть (ложныя 
ребра). При этомъ затылочная вырфзка располагается 
на костяхъ въ томъ вид, какой она имфла до на- 
Р®зки; внутренняя же кладется поверхъ ея также въ 
продольномъ направлени. Блюдо съ ростбифомъ гар- 
нируется жареннымъ картофелемъ, глассированною р%- 
пой и морковью, зелеными бобами, зеленымъ горошком, 
пвЪтной или брюссельской капустой, глассированными 
каштанами и проч., располагая все это кругомъ от- 
дфльными группами; кости-же посыпаются скобленнымъ 
хр$номъ. Поливъ мясо процёженнымъ соусомъ,— пред- 
варительно очистивъ его отъ лишняго жира, —подавать 
на столъ; остальной-же соусъ отдфльно въ соусник%. 
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Примёчане. Принимая во внимане, что цельный 
ростбифъ весить не мене 15—20 ф., а можеть по- 
требоваться жаркое меньшей величины, то съ ц®лью 
уменьшить размЗръ куска, а слФдовательно и его вфса, 
можно брать вм®сто цфльнаго ростбифа одну затылоч- 
ную выр®зку на костяхъ. |Въ такомъ случа кость 
при зачистк8 вынимается и жарится отдльно отъ мяса, 
такъ какъ если бы жарить не отдФляя кости, то пока 
изжарились бы т3 части мяса, которыя прилегаютъ къ 
кости, остальныя высушились бы. Во везхъ другихъ 
отношеняхъ затылочная вырзка приготовляется и по- 
дается совершенно также, какъ полный ростбифъ, т. е. 


на зажаренной кости. 
№ 3. Ростбифъ, жаренный на вертел. 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 


/ 1), ста- 
Ростбифъ '/,„— 3/4 Ф. Прованокаго масла ‘/› 


Фюме !/, стакана. кана. 

Масла для омазыван я Луку !/з луковицы. 
бумаги. Хрёну (скобленнаго) 1 

Соли чайная ложка. 

Перцу } г Гарниру 2 столов. ложки 


Правиль приготовлен!я. Зачистивъ, какъ указано 
выше, и связавъ цфльный ростбифъ, сложить его ВЪ 


глубокое блюдо или каменную чашку, обсыпавъ мелко 


шинкованнымъ лукомъ, облить прованскимъ маслом"ь 


и поставить Въ холодное место на одинъ день, въ 


течени котораго нужно, отъ времени до времени, 


ивая 
поворачивать съ одной стороны на другую, пол 


—4 чи КЪ 
его прованскимъ масломъ. За 8—4 часа до пода 


столу, вынуть ростбифъ изъ чашки, посолить, обер- 
нуть въ намазанную масломъ восковую бумагу, при- 
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кр$пить къ вертелу желФзными шпильками, поставить 
подъ него плафонъ (толстое мФдное блюдо) и жарить, 
поворачивая ‘ручку вертела передъ огнемъ, и какъ 
можно чаще поливая жаркое сокомъ изъ плафона. Если 
кусокъ ростбифа имфетъ около 20 фунтовъ, то жарить 
его нужно около 81), час., а если болФе вфситъ, то 
и время требуется боле продожительное, сообразно 
расчету, указанному при изложеши общихъ правилъ 
приготовлен!я мяса. Минутъ за 15—20 до подачи на 
столъ, снять бумагу и дать ростбифу заколероваться 
со воВхъ сторонъ, продолжая поливать его сокомъ. 
Снявъ съ вертела, поступать дальше такъ же, какъ 
съ ростбифомъ жареннымъ на противнЪ. 


Объяснешя и примфчан)я къ обоимъ способамъ 
приготовлен1я. 


Сортъ мяса. Для ростбифа берется тотъ сортъ мяса, 
который и носитъ назван1е ростбифа. Онъ покупается 
не на фунты, а по числу позвонковъ, причемъ нельзя 
купить меньше одной кости, т. е. позвонка, но коли- 
чество вырфзки на одной кости столь незначительно, 
что жарить ростбифъ, состояпий менфе чфмъ изъ 
двухъ, трехъ костей, неудобно, такъ какъ столь ма- 
леньюыЙ кусокъь не будеть имфть соотв®тствующаго 
ростбифу вкуса. 


Зачистка. При зачисткВ цФлаго ростбифа кости не 
отдВляются оть мяса по той причинЪ, что по обзимъ 
ихъ сторонамъ расположены вырфзки: затылочная и 
внутренняя, которымъ безь костей не на чемъ было 
бы держаться. Для того, чтобы срзать при зачисткВ 
ростбифа сухожильное растяжен!е, лежащее подъ сло- 
емъ подкожнаго жира, нужно сдЪлать на этомъ пос- 
лФднемъ два продольныхъ надрза съ обфихъ сторонъ. 
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Это сухожильное растяжене орзается острымъ филей- 
нымъ ножемъ. Было бы гораздо проще снять весь 
жиръ, срФзать сухожиме и зат8мъ снова приложить 
жиръ къ мясу; но такъ не д$лаютъ, потому что жиръ 
не сталъ бы держаться на мясф; при описанномъ же 
способЪ зачистки, въ особенности если съ самаго на- 
чала положить ростбифъ на противень жиромъ внизъ, 
упомянутый слой жира въ течени жареня вполн® 
соединится съ мясомъ. 

Нарёзка, При нар®зкз ростбифа нужно прежде 
всего отд®лить внутреннюю выр%зку, чтобы она не 
м®шала дальн®йшей нарЪзк8. Об выр®зки слЗдуеть 
р®зать ломтиками одинаковой толщины. 

Гарниры. Способъ приготовлевя гарнировъ смотр. 
отдЪль „Гарнировъ“ №№ 2, 3, 4, Б, и 6. (См. отд. 
«Антреме› № 65 и др.) 


Филе де-бефъ. 


Филе де-бефъ жарится двумя способами: 
а) на противн® и 
6) на вертел%. 

Филе де-бефъ подается къ столу или въ натураль- 
номъ видЪ, при чемъ собственный сокъ его подается 
какъ соусъ, или-же съ гарнирами и соусами, отъ кото- 
рыхъ оно получаетъ различныя назван!я, какъ то: а ля 
жардиньеръ, а ля шасеръ, а ля тортю, а ля финансь- 
еръ, деми-пляссъ и пр. (См. отд. „Антреме“ №№ 85, 


99, 97 и др.). 
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№ 9. Филе де-бефъ. 
&) жаренный на противнё (натуральный), 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Мяса '/, ф. (выр$зка). 

Овинаго шпеку |1 ломтикъ. 

Кореньевъ: р8пы, моркови, Фюме !/, стакана. 
сельдерея, порея, пет- 
рушки всего '/, ф. 


Маола 3 золотника. 


(оли и перцу по вкусу. 


Правила приготовлен!я, Зачистивъ мясо, обмыть его 
только обтиравемъ мокрымъ полотенцемъ, такъ какъ 
филе-мясо самое нёжное и потому, при опускави въ 
воду, очень быстро размокаеть, велдетые чего при 
жарени получаеть некрасивый видъ. Нашпиковать съ 
обФихъ сторонъ свинымъ шпекомъ и обвязать голланд- 
скими нитками, придавъ ему правильную форму оди- 
наковой по всей длинф толщины; затВмъ посоливъ, и 
посыпавъ перцемъ, положить на противень, полить 
отколерованнымъ масломъ, посыпать мелко шинкованными 
кореньями и поставить въ горяч духовой шкафъ. 
Когда филе зарумянится, необходимо сбавить жаръ 
подъ плитой. ЗатФмъ налить на противень фюме или 
обыкновеннаго бульона и образовавшимся сокомъ, 
какъ можно чалще поливать, пока жаркое не будеть 
готово. Онявъ съ него нитки, дать остыть на стол 
(минуть 10), потомъ, нарФзавъ острымъ филейнымъ 
ножемъ, поперекъ волоконъ, тонкими, длинными лом- 
тиками, положить на блюдо въ томъ вид, какое мясо 
имЪло до нарЪзки. 

Снявъ предварительно съ сока лишь жирь, 
процфдить его, частью полить филе, остальной подавать 
отдфльно въ видЪ соуса. 
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№ 10. Филе де-бефъ. 


6) жаренный на вертелв (натуральный). 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
1; 


Мяса !/, ф. (выр3зка). Прованокаго масла '/, ста- 


Овинаго шиеку 1 ломтикъ. кана, | 
Луку ‘5 луковицы. (оли и перцу по вкусу. 
Правила приготовлен!я. Зачистивъ, связавъ и нашпи- 
ковавъ филе свинымъ шиекомъ, сложить его въ камен- 
ную чашку, залить прованскимъ масломъ, обложить 
ломтиками лука и оставить на 8 часа. ЗатВмъ надЪть 
на шпильку, обвязать намаслянной бумагой и прикр$- 
пить къ вертелу. За 11/, часа до об%да, поставить 
передъ огнемъ и дать жариться, все время повертывая 
вертелъ и какъ можно чаще поливая мясо сокомъ, ко- 
торый стекаеть съ него въ подставленный нлафонъ. 
За 1/, часа до отпуска, снять бумагу съ филе, посо- 
лить его, заколеровать, снять съ вертела, нарЪзать 
тонкими, длинными ломтиками, сложить на блюдо, по- 
лить собственнымъ сокомъ, отдВленнымъ оть жира и 
подавать къ столу отдзльно оть гарнира. 


Объяеснен1я и прим чаня. 


борть мяса, Филе де-бефъ, какъ показываетъ само 
назване, готовится изъ вырЪзки, т. е. филе. Но оно 
можеть быть приготовлено и изъ толстаго филе цли- 
комъ; въ такомъ случаЪ жаркое получится боле твер- 
дое. При приготовлен1и его изъ толетаго филе цзликомъ, 
необходимо предварительно вырЪФзать изъ посл®дняго 


кость. 
Шпикован!е, Филе де-бефъ шпикуется свинымъ 
шпекомъ для приданя ему сочности, какъ это указано 
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вь общей стать. Нели попадается мясо отъ хорошо 
откормленнаго вола, то можно обойтись и безъ шпи- 
ковашя. 

Сокъ изъ подъ филе, Сокъ, съ которымъ жарилось 
филе де-бефъ, необходимо передъ подачей къ столу 
проц$дить, для того чтобы удалить оставпиеся въ немъ 
коренья. На гарниръ эти коренья не подаются, а при- 
бавляются при жарени, только для придан!я жаркому 
аромата. 

Гарниры, Еъ филе де-бефъ подаются разнообразные 
гарниры, какъ-то: жардиньеръ, финансьеръь и др. 
(смотр. отд. Антреме №№ 85, 97). 

Соуса. Изъ соусовь къ филе де-бефъ подаются: 
томатъ, шоссеръ, мадера, деми-пляссъ, пикантъ. (Способъ 
приготовления см. отдфлъ Соусовъь №№ 48, 50, 51 52). 


Бифштексъ. 


Способъ приготовленя, Бифштексь жарится двумя 
способами именно : 


а) на сковородЪ и 
6) на рошпорЪ. 


№ 10. Бифштексъ, жаренный на сковород». 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
Мяса '/, ф. (вырЪзка). боли 
Масла для жаренья. Перцу } о 


Правила приготовлен!я, Зачистивъ вырзку (филе) 
оть лишняго жира и сухожишй, нарЪзать поршонными 
ломтиками поперекъ волоконъ, положить каждый лом- 
тикт на средину мокрой салфетки, стянуть края посл д- 
ней и отбить металлической тяпкой. ЗатВмъ, вынувъ 
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изъ салфетки, обвязать кругомъ голландской ниткой 
или тонкой веревочкой, придавъ форму тумбочки. За 
15—20 минуть до подачи, распустить на горячей тон- 
кой желЪзной сковородф кусокъ масла и когда оно за- 
колеруется (будетъ румяное), посолить бифштексъ съ 
обфихъ сторонъ, посыпать перцемъ, положить на ско- 
вороду и поставить послднюю на сильный огонь. 
Когда бифштексъ съ одной стороны зарумянится, пере- 
вернуть на другую и также заколеровать. Зат8мъ отета- 
вить сковороду на край плиты, на медленный огонь и 
дожарить до полной готовности, или же, по желан!ю, 
оставить немного съ кровью. Какъ только бифштексъ 
изжаренъ, сейчасъ переложить на блюдо, полить его 
собственнымъ сокомъ, посыпать скобленнымъ хр$®номъ, 
огарнировать жареннымъ картофелемъ и сейчасъь же 
подавать, не давая остыть. Если жаръ плиты не 
надеженъ, т. е. можетъ уменьшиться во время за- 
румянешя бифштекса, то прежде чЪмъ положить на 
сковородку, смазать его прованскимъ масломъ для того, 
чтобы скорФе заколеровался. 


№ п. Бифштекеь, жаренный на рошпор%. 


Для жаревя на рошпорз бифштексъ заготовляется 
такимъ-же образомъ, какъ и для жарен!я на сковород®; 
за /, часа до нодачи, приготовленный бифштексъ по- 
сыпается съ обзихъ сторонъ солью, перцемъ, а для того, 
чтобы быстр%е заколеровался и получилъ хрустящую 
корочку, смазывается прованскимъ масломъ; затВмъ 
кладутъ его на рошпоръ, т. е. на желёзную ршетку 
поставленную на горячая уголья (уголья кладутся на 
плиту, а р6шетка ставится нащь ними). Когда одна 
сторона бифштекоа зарумянится, надо его перевернуть 
на другую. Изжаривъ до полной готовности, снять 
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бифштексъ съ рошпора прямо на блюдо; соусы и гар- 
ниры подаются т же, что для бифштекса, жареннаго 
на сковородз. 


№ 12. Разновидности бифштекса, 


Разновидности бифштекса какъ то: бифштексъ 
по замбуртски и бифиитексь а ля шатобран» приготовля- 
ются совершенно также, какъ обыкновенный бифштексъ, 
жаренный на сковородф, съ той разницей, что биф- 
штексъ по гамбургски не прожаривается до полной го- 
товности, а подается съ кровью; кром% того, на готовый 
бифштексъ, при подачЪ на столь, кладется одина- 
ковая по форм съ нимъ яичница глазунья (смотр. 
отд®лъ антреме) и кром$ того поливается собственнымъ 
сокомъ, предварительно вскипяченнымъ съ небольшимъ 
количествомъ уксуса. Что касается бифштекса а ля 
шатобранъ, то мясо для него берется толщиною въ 
два пальца, онъ жарится 20 минуть, подается не 
вполн$ дожареннымтъ (съ кровянымъ сокомъ), гарни- 
руется картофелемь и кь нему подается или чистый 
сокъ, или соусъ метръ-д’отель (смотр. отдёль Соусы 


№ 14 и 15). 


№ 13. Бифштекеь по нЪмецки. 


Бифштексь по н%мецки, жарится на рошпорЪ, 
какъ обыкновенный бифштексъ, но предварительно 
тонко нарЪзанные продолговатые куски вырЪзки, пани- 
руются въ яйц и въ тертомъ черствомъ б%ломъ хлЪбЪ; 
потомъ вспрыскивается масломъ, вторично панируется 
въ хлЪбЪ, и, наковецъ уже жарится. Къ бифштексу 
по н$фмецки подается пюре изъ картофеля съ малень- 


кими гренками. 
16 
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Объяснен1я и прим чая. 


Оортъ мяса, Бифштекс всегда приготовляется изъ 
филе, т. е. изъ самой мягкой и н®жной части мяса. 


Вм$сто филейной вырфзки можно брать краевую 
или затылочную выр®зки, но при этомъ не получается 
того сочнаго и нФжнаго вкуса, какъ изъ филейной 
выр%зки. Для получевая хорошаго полнаго бифштекса, 
всегда слЗдуетъ брать мясо отъ головки, т. е. оть 
толстаго мясистаго высокаго края филе, а не отъ хво- 
ста, т. е. тонкой и плоской части, потому что въ по- 
слфднемъ случаз бифштексь не можеть имфть того 
вида и сочности, какъ взятый отъ головки. 


Отбиване. Мясо для бифштекса никогда не обмы- 
вается; для придавя правильной, круглой формы, 
отбиваютъ его въ салфеткВ, а для того, чтобы мясо 
не приставало, предварительно смачивають ее въ 
холодной водф. 


Оповобъ завертывашя въ салфетку. Бифштексъ за- 
вертываютъ въ салфетку слёдующимъ образомъ: поло- 
живъ на средину салфетки, собрать и стянуть края 
послвдней, придавъ такимъ образомъ мясу круглую 
форму. 

Связыван!е нитками, Отбитый бифштексъ обвязы- 
вается кругомъ голландской ниткой, чтобы во время 
жарен!я не потерялъ своей круглой высокой формы. 


Подробности жареня. Жарить нужно очень быстро 
на сильномъ огнз и на тонкой сковородф, чтобы мясо 
быстро румянилось и не давало изъ себя соку, иначе 
оно будетъь сухимъ, не сочнымъ и на видъ не краси- 
вымъ. Какъ только бифштексъ заколеруется съ обфихъ 
сторонъ, слФдуетъ сковороду отставить на медленный 
огонь, на край плиты, гд8 онъ равном рно прожарится 
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до полной готовности, если же держать бифштексъ все 
время на сильномъ огнф, то сверху онъ будетъ го- 
р%фть, а въ средин останется сырымъ. 


Бифштексь оъ кровью. Если желаютъь имфть биф- 
штексъ съ кровью, то его жарять н%сколько меньше, 
а именно: не 20, а всего 15 минутъ. 


Количество маола для жареня, Масло для жарев!я 
бифштекса берется въ очень незначительномъ количе- 
ств, только чтобы дно сковороды не было сухое и 
чтобы бифштексъ къ ней не приставалъ. Если взять 
много масла, то оно быстро подгорить и получить 
горьюй вкусъ, который передастъь и бифштексу. 


№ 14. Филе ииньонъ, 


Филе миньонъ есть ничто иное, какъ маленьюме 
бифштексы (в%сомъ 1/, ф.), приготовленные изъ филей- 
ной вырЪзки (изъ толстаго филе), называемой францу- 
зами „миньонъ“. Такъ какъ филе миньонъ вдвое мене 
обыкновеннаго поршоннаго бифштекса, то его слЗдуеть 
жарить боле короткое время и на каждую персону 
подавать по двЪ штуки. 


Подаютъ его на крутонахъ изъ бЪлаго хлЪба, оди- 
наковой величины и формы, какъ и филе. На гарниръ 
подаются различные пюре изъ овощей, кореньевъ и 
зелени, положенные въ тарталеты изъ сдобнаго тета; 
соуса подаются различные и всегда темные и пикант- 
ные, напримфръ: а ля шассеръ, деми гляссъ, мадера 
и проч., оть которыхъ получаетъ назван и филе. 


Способъ приготовлен!я соусовъ и гарнировъ смо- 
три въ соотв$тствующихъ отдфлахъ о соусахъ и гар- 
нирахъ. 
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Антрекоть де-бефъ. 


Способъ приготовленя, Антрекоть жарится двумя 
способами именно: 

а) на сковородВ и 
6) на рошпор%. 

Назван!е антрекотв. Различныя назван!я, которыя 
носить антрекотъ, зависятъ отъ названй подаваемыхъ 
къ нему соусовъ и гарнировъ, такъ наприм®ръ: а ля 
рюссъ, а ля бордалезъ и пр. 


№ 15. Антрекоть де-бефъ, жаренный на 
сковород%. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя ва одну 
персону: 
Антрекота 1 кость. Картофеля 2—8 штуки. 
Маола для жаревя. 
Ооли 
Перцу 
Правила приготовленя. Взявъ одну или несколько 
костей антрекота, срубить съ нихъ верхвя кости 
(позвонки), разрЪзать мясо вдоль по костямъ и зачи- 
стить каждую кость, придавъ ей форму отбивной те- 
лячьей котлеты. Отбить каждую котлету металлической 
тяпкой, чтобы она во всЪхъ частяхъ им$ла одинаковую 
толщину, посыпать съ обфихъ сторонъ солью, перцемъ 
и мукой. Залмъ, распустивъ на раскаленной сково- 
родЪ кусокъ масла, положить на него антрекотъ и 
жарить какъ бифштексъ. Когда, по истечени 20--25 
минутъ, онъ изжарится, сложить его на блюдо цфли- 
комъ, не разрЪзая на части, посыпать по кости скоб- 
леннымъ хрФномъ, огарнировать кругомъ, цзльнымъ 
жареннымъ картофелемъ и обливъ собственнымъ сокомъ, 


Хрёну скобленнаго 1 


. жка. 
| по вкусу. чайн. ло 


подавать. 
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Объясненя и примфчаня. 


Сорть мяса Антрекоть — верхняя часть тонкаго 
края, соотвфтствующая телячьему карре (котлетныя 
части), не продается на фунты, какъ проч сорта 
мяса, а по костямъ, которыя рубятся въ продольномъ 
направлеши. Каждая такая кость вФситъ отъ 1 1/, ф. 
до 3 Ф. (смотря по величин1: туши). 


Зачистка антрекота. Антрекотъ (каждая отдЪльная 
кость) всегда зачищается какъ и прочее мясо, но при 
этомъ съ него срЪзается ве только лишшй жиртъ, но 
также и часть мяса у окончаюя кости, при чемъ 
обрЪзаются края, чтобы получилась правильная форма 
отбивной котлеты. 


Отбиван1е антрекота, Каждая часть антрекота (кот- 
лета) отбивается отдЪфльво моталлической тяпкой, не 
только для придавя красивой формы, но и для того, 
чтобы котлета во вофхь своихъ частяхь имЪла одина- 
кую толщину. Не слЗдуеть отбивать очень тонко; отъ 
этого при жарени антрекоть высыхаетъ, теряетъ соч- 
ность и становится сухимъ. 


Значен!е вфса мяса для жареня. Юсли кость антре- 
кота въ зачищенномъ вид вЪоитъ не боле 1, 11, ф., 
то ев можно изжарить на плит до полной готовности, 
и сейчась-же подавать цфликомъ, не разрфзая на пор- 
щи. Если-же кость вфсить болфе 11/, ф., а именно 
2—51, ф. и болЪе, то слЗдуеть только немного обжа- 
рить ее на плит, чтобы зарумянплаеь, а потомъ ту- 
шить въ соку или мь соусЪ оть 3/, до часу и болфе, 
въ зависимости оть величины куска; вь противномъ 
случаЪ т, е. если жарить на плит, антрекотъ будеть 
внутри совеЪмъ сырой (способъ тушен!я антрекота ем. 
выше отд. тушения). 
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Назван!е антрекота. Различныя назван!я, которыя 
носить антрекотъ, зависять оть назван!й подаваемыхъ 
къ нему соусовъ и гарнировъ, такъ наприм$ръ: а ля 
рюссъ, а ля бордалезъ и проч 


№ 16. Антрекоть, жаренный на рошпор$. 


Антрекотъ жарится на рошпорЗ точно также, какъ 
и бифштексъ; соуса и гарниры подаются тв же, какъ 
и къ антрекоту, жаренному на сковородЪ. 


№ 17. Лангеть де-бефъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 


Мяса !/, ф. вырЪзки. Гарниру 1! столовая лож- 


Масла для жарешя. ка. 
а } по вкусу боусу 1 столовая ложка. 
ерцу ; 


Правила приготовленя, Нужное количество вырЪзки 
или толстаго филе зачистить, нарЗзать продолговатыми 
ломтиками въ вид языковъ, отбить немного тяпкой, 
посыпать съ обФихъ сторонъ солью и перцемъ и обжа- 
рить до полной готовности на тонкой сковородЪ, на 
отколерованномъ масл. 


Лангеть де-бефъ подается съ острымъ соусомъ, 
наприм: пиканть (см. отд. „Соусы“ № 61) и гарни- 
руется жареннымъ картофелемъ (см. отд. „Антреме“ 
№ 65). 

Примёчан!е, Лангеть де-бефъ можно жарить также 
на рошпорВ, соблюдая т$-же правила, каюмя указаны 
для приготовлении бифштекса на рошпор$. 
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Объяснен1я и примфзан1я. 


Оорть мясв, Мясо подъ этимъ назвашемъ можно 
приготовить также изъ толстаго или тонкаго филе и 
даже изъ сока и огузка; въ послёднемъ случа жар- 
кое будетъ жестче и грубфе. Приготовляя изъ вырЪзки, 
его почти не отбиваютъ, а лишь сглаживають тяпкой. 
Если же берутъ друге сорта мяса, то передъ жаренемъ 
его нужно хорошенько отбить. 

Лангеть жарится на сильномъ огн%, въ продолже- 
ви 15 минутъ, чтобы онъ быль кровянымъ. Отъ жа- 
рен1я на отколерованномъ масл поверхность мяса 
получаеть красивую румяную корочку. 


№ 18. Бефъ-строгоновъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 


Мяса 3/, ф. (выр%зка). Картофеля 2 штуки. 
Масла для жарен1я. 
Томатовъ 1 столовая лож. 
Сметаны 2 столовыя лож. 
Фюме '/, стакана. 

Муки 1 чайнал ложка. Кабуль 


Луку '/, луковицы 
Соли 


Перцу } по вкусу. 


Правила приготовлен!я, Зачистивъ мясо, нарФзать 
сначала на небольшйе ломтики, а затВмъ каждый изъ 
нихъ на маленьюе, тонк!е кусочки, длиной приблизи- 
тельно въ 1 вершокъ. За 20 минутъ до подачи, под- 
жарить на тонкой сковород$ шинкованный лукъ и когда 
онъ начнеть румяниться, положить на сковородку ку- 
сочки мяса, которые предварительно посыпать солью, 
перцомъ и мукой, и обжарить ихъ на сильномъ огн8 
до такой степени, чтобы весь сокъ ихъ, (выходящий 
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при жарени), высадился, т. е. сгустился и обратно 
перешелъ на мясо, отчего оно станеть блестящимъ. 
Зажаренные кусочки мяса переложить въ глубокйй со- 
тейникъ, залить соусомъ-томать со сметаной (смотр. 
отд. соусовъ № 26), накрыть сотейникъ плотно крышкой 
и поставить на !/, часа тушить на пару, на краю плиты. 
Бефъ строгоновъ подается въ металлической чашк®, 
посыпается зеленью петрушки и гарнируется вокругъ 
блюда картофелемъ пай (смотр. отд. антреме № 68). 


Объяснев1я и прим чан!я. 


Сортъ мяса, Если бефъ-строгоновъ приготовляется 
изъ толотаго фило или ссфка, то мясо должно быть 
тщательно отбито и кромВ того, нужно его тушить 
дольше, примФрно около 1/, часа. 

Мука. Мука, которою посыпаются ломтики мяса 
придаетъ соусу бефъ-строгоновъ большую тустоту. 

Лукъ, Если положить ломтики мяса на сковороду 
раньше, чЪмъ лукъ зарумянится т. е. пока онъ еще 
сырой, то мясо приметь запахъ сыраго лука. 

Сильный огонь. Бефъ строгоновъ слФдуеть жарить 
на сильномъ огнф, иначе мясо не сохранить въ себ 
сока и получить не красивый цв?тъ. 

Готовность мяса, Готовность мяса опред8ляется тВмъ, 
что поверхность его становится отъ покрывающаго его 
сгущеннаго сока блестящей. 

Бефъ-строгоновъ тушится нъ соус, для придашя 
мясу вкуса соуса томать. 

Картофель. Картофель кладется въ бефъ-строгоновъ 
передь самой подачей, иначе онъ размякнетъ въ соус. 

Подача на столь. Бефъ-строгонов®, какъ соусное 
блюдо, обыкновенно подается въ металлической чашкВ 
къ завтраку; къ обЪду же его подаютъ вмсто жаркаго, 
а на ужинъ въ вид горячей закуски. Кром того» 
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бефъ-строгоновъ подается часто на одномъ блюд® съ 
бефъ дюшесъь и служить какъ-бы дополнешемъ по- 
слЗдняго. 

Продукты и ихь пропорщя, Продукты, необходимые 
для приготовлевшя бефъ-строгоновъ крайне разнообраз- 
ны какь равно и ихъ пропорщя. Въ описав этого 
блюда помфщены только, такъ сказать, основные безъ 
которыхъ оно не можеть быть приготовлено. 


№ 19. Бефъ-дюшесъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 

Т%же, что для филе миньонъ, кром того: 
Луку '/, луковицы. | Селедки */5 цфлой. 

Правила приготовленя. Бефъ дюшесъ по наружному 
виду сходенъ съ филе-миньонъ, готовится совершенно 
одинаково и подается также, какъ Ффиле-миньонъ на 
крутонахъ. Разница состоить лишь въ томъ, что при 
подач, на мясо кладется тушеный лукъ и кусочки 


селедки. 


Объясненя и прим чая. 


Сорть мяса, Если бефъ дюшесъ приготовляутся для 
подачи на столъ съ бефъ строгоновъ, то толетую часть 
выр%зки (головку) слдуеть употробить на бефъ дюшесъ, 
такъ какъ изъ нея получаются лучшие бифштексы; 
изъ хвостика же приготовить бефъ строгоновъ. 

Количество мяса. На бефъ-дюшесъ, поданный от- 
дЪльно, берется какъ всегда \/, ф. мяса на персову; 
если же онъ подается вмЗетЪ съ бефъ-строгоновъ, то 
на каждое изь этихъ блюдъ берется только по т ф. 


на персону. 
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№ 20. Шнельклопсъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 

Мяса !/, ф. (толстый филе, Муки 1 чайная ложка. 
ссФкъ, огузокъ или ка- Ометаны: 2 стол. ложки. 
кая нибудь выр?зка). Фюме 1 столовая ложка. 

а в 3 штуки. боли } ато, 

Луку '/, луковицы. Перу 


Правила приготовлевя, Зачистить нужное количе- 
ство мяса, нарЗзать продолговатыми тонкими ломтиками, 
длиною въ два вершка, отбить тяпкой, посыпать съ 
обЪфихъ сторонъ солью, перцемъ и мукой и обжарить 
вмЪстЪ съ тонко шинкованнымъ лукомъ. Когда мясо 
зажарится, переложить его въ глубокй сотейникъ, за- 
лить соусомъ ‚‚сметана“‘ (см. отд. ‚,Соусы““ № 26) и 
тушить на пару, подъ крышкой. Шнельклонсъ гарни- 
руется картофелемъ англезъ (см. отд. ‚,Антреме““ №62). 

Примёчан!е, Указашя, сдЪланныя для приготовле- 
ня бефъ-строгоновъ, примФняются къ шнельклопсу. 


ИТ. 
РУБЛЕННОЕ МЯО0. 
№ 21. Ботлеты. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону: 
Мяса 3), ф. (кострецъ). Маола для жаревя. 
Почечнато жиру 5 Ф- Луку '/, небольшой луко- 
Благо хлфба !/, ломтика. вицы, 
Молока, чтобы только смо- 0оли 

чить бЪлый хлЪбъ. Перцу по вкусу» 
ей: для папировки. 5 1 чайная ложка. 
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Правила приготовлешя. Взявъ нужное количество 
мяса, зачистить, обмыть, нар$зать небольшими кусоч- 
ками и мелко изрубить въ деревянной чашкЪ, выВотВ 
съ почечнымъ жиромъ и б®лымъ хлбомъ, смоченным 
въ молок® (вместо того, чтобы рубить, можно смолоть 
въ мясорубкЪ). Къ изрубленному мясу прибавить мелко 
колотаго чистаго льду, или просто холодной воды, 
чтобы оно стало сочнымъ, положить по вкусу соли, 
перцу и поджаренваго на масл луку и все тщательно 
промЪшать, чтобы образовалась гладкая однородная 
масса. Посл того смочить столъ холодной водой, раз- 
дЪлить на немъ изрубленное мясо на порши и придать 
каждой изъ нихь форму лепешки, края которой за- 
вернуть при помощи ножа внутрь, такимъ образомъ, 
чтобы въ срединф оставалось пустое пространство. Эта 
полость служить для скопленя соковъ, выдфляющихся 
во время жаревя изъ внутреннихъ ст%нокъ; наруж- 
ныя-же, будучи отколерованы при началз жаревя, 
соку не выпускають. Придавъ зат$мъ соотвтствующую 
котлетамъ продолговатую форму, запапировать въ яйцВ 
и сухаряхь и за 1/, часа до подачи, поджарить на 
отколерованномъ масл до готовности. 

Гарниры и соуса подаются къ котлетамъ самые 
разнообразные; большею же частью изъ овощей и зе- 
лени, а вмсто соуса, ихъ собственный сокъь или же 
соусъ ‚‚сметана“‘ (см. отд. соусовъ № 26). 


Объяснешя и примфча я. 


Оортъ мяса. Для котлеть можно брать мясо перваго 
сорта, какъ то: толстый филе, кострецъ, ссФкъ, а так- 
же мясо втораго сорта, т. е. лопатки и толстый край, 
въ виду того, что мясо для котлеть совершенно из- 
мельчивается, т. е. превращается въ фарш; при этомъ 
услови степень твердости или мягкости измельченнаго 
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мяса не имфеть существеннаго значеня; въ видахъ 
экономи, для котлеть можно брать мясо не 1-го сорта, 
но только чтобы было по возможности меньше костей 
и сухожил, такъ какъ они отбрасываются. 

Почечный жиръ, Почечный жиръ необходимо пред- 
варительно зачистить т. е. снять съ него пленки, чтобы 
послфдь!я не попали въ котлеты. Въ котлеты прибав- 
ляется почечный жиръ, для того, чтобы посл$де!я были 
сочны и нЪжны. Для соединевя съ жиромъ, мясо 
тщательно продлываютъ, т. е. промфшивають съ из- 
мельченнымъ также жиромъ посл того, какъ оно уже 
изрублено, или-же мелется вмФстВ съ жиромъ въ мя- 
сорубкз. 

Клейкость, Необходимая клейкость, препятствующая 
котлетамъ при жарения развалиться и потерять форму, 
достигается: 1) тщательнымъ измельчешемъ мяса (если 
мясо мелотся въ мясорубкЪ, то его слЗдуетъ пропустить 
не менфе двухъ разъ); 2) прод®лыванемъ мяса т. е. 
тщательнымъ промЪшиванемъ; и 8) своовременнымъ 
прибавлен!емъ соли. Мясо слФдуеть солить до прод*- 
лывашя. Мноме совершенно ошибочно думаютъ, что 
дая связи изрубленнаго сыраго мяса нужно прибавлять 
яйца; напротивъ, отъ прибавлешя ихъ, котлеты ста- 
новятся жесткими, такъ какъ яичный бЪфлокъ, быстро 
свертываясь уже въ самомъ начал жаренйя, не только 
теряеть свойство соединять, пока онъ сырой, но отд 
ляясь самостоятельными комками, которые раздВляють 
частицы мяса тЪмъ самымъ способствуютъ вытекашю 
изъ него сока, а слФдовательно высушиванйою котлетъ, 
при чемъ, комки свернувшагося б$лка бываютъ иногда 
такь жестки, что становятся неудобоваримыми для 
желудка. 

ВБзлый хлёбъ. Мякоть бЪлаго хлЪба, смоченная въ 
молокв или бульонЪ, прибавляется къ котлетамъ для 
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сохраневя въ нихъ, при жарен!и, мяснаго сока. 0бъ- 
яснить это можно такъ: измельченное мясо утрачиваеть 
т оболочки, которыя задерживають его сокъ при жа- 
реви кускомъ; бвлый хлбъ, введенный въ котлеты, 
вбираетъ въ себя во время жарен!я этотъ сокъ и та- 
кимъ образомъ котлеты прюбр$тають сочность. Необхо- 
димо придерживаться опредвленной пропорши прибав- 
ляемаго благо хл№ба, иначе котлеты могутъ лопаться 
и разсыпаться (на 5 ф. мяса совершенно достаточно 
З-хь коп. булки). Ол®дуеть брать черствую, вечернюю 
булку и ни въ какомъ случав не класть только что 
испеченный горяч б$лый хлЪбъ, оть котораго котлеты 
получаютъ кисловатый вкусъ. 

Ледъ и холодная вода, Мелко истолченный ледт, или 
проето холодная вода, прибавляемая къ котлетамъ, 
иметь двоякое значене: 1) вода придаетъ мясу сочность 
и 2) при жареши она идеть на усыхане. Безъ при- 
бавления воды на усыхан!е пойдеть часть сока, отъ 
чего котлеты стануть сухими, жесткими; не слфдуетъ 
однако вливать большаго количества воды, иначе при- 
готовленная масса станеть жидкой и котлеты, при жа- 
рен, могутъ развалиться. 

Лукъ, Лукъ въ котлеты слЪдуетъ класть запассе- 
рованнымъ, т. е. прожареннымъ на масл, чтобы онъ 
не заглушалъ вкуса мяса. Прибавлене же сыраго луку, 
кром дурнаго вкуса, придаетъ котлет непрятный 
запахъ. 

Дален!в изрубленнаго мяса на порщи, Прежде чВмъ 
приступить къ раздфлыванйо котлетъ, необходимо раз- 
дВлить изрубленное мясо на равныя порши, иначе они 
не могутъ одновременно зажариться до готовности: кот- 
леты малой величины прожарятся быстрфе больших. 
Вообще-же слфдуеть избЪгать дфлать очень маленьня, 
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тоння котлеты, такъ какъ при жарения они высыхаютъ 
и становятся жесткими. 


Раздёлыван!е котлетъ, Раздвлыван!е котлеть выше- 
указаннымъ способомъ, т. е. съ оставлэшемъ полости 
внутри, иметь то преимущество передъ обыкновеннымъ 
способомъ раздфлывая, что при жарени, сокъ котлеть 
не разрываеть ихъ, но собирается весь въ этой полости 
и, оставаясь въ ней, придаетъ котлетамъ сочность. 


Для того, чтобы мясо не приставало къ столу или 
доск№, на которыхъ раздВлываются котлеты, нужно сма- 
чивать ихъ водой. 


Панировка котлеть, Чтобы сухари держались на 
обваливаемыхъ въ нихъ котлетахъ, послёдеая предва- 
рительно смазываются яйцомъ посредетвомъ кисточки, 
такъ какъ такой способъ наиболфе опрятенъ. Пани- 
ровка необходима для придан!я котлетамъ боле краси- 
ваго вида. 


Жареше, Котлеты слФдуетъ класть на сковороду 
для жарен!я ихъ, той стороной, которая загнута внутрь, 
иначе он могуть открыться и потерять форму. Жарить 
котлеты на сильномъ огнф не слФдуеть; он должны 
быть вполнз прожаренными безъ крови, сильный же 
огонь ихъ только подрумянитъь снаружи, но не про- 
жаритъ. 

Тотовность, О готовности котлетъ можно судить по 
затвердФлой наружной корочк®, но чтобы вполн% убЪ- 
диться въ ихъ готовности, слФдуетъ надавить ихъ но- 
жемъ: если котлеты дають кровяной сокъ, то он зна- 
чить еще не дожарены; готовыя котлеты даютъ 6Ъ- 
лый сокъ. 

Всф эти объясневшя и ‘указашя одинаково прим- 
нимы къ приготовлению: 1) обыкновенныхъ битковъ, 
2) битковъ по казацки и 8) литовскихъ зразъ. 
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№ 22. Обыкновенные битки. 


Обыкновенные битки отличаются отъ котлеть своей 
круглой формой и при томъ берется двойная пория 
почечнаго жира. Кром того, посл жарешя, ихъ 
нужно тушить въ течен!и 1/, часа въ соус сметана 
(см. отд. „Соусы“ № 26). 


№ 23. Битки по казацки. 


Битки по казацки отличаются оть обыкновенныхъ 
битковъ тфмъ, что дЪлаются втрое меньше по формЪ, 
фаршируются омлетомъ (ем. отд. „Антреме“ № 3), и 
тушатся въ соусВ томатъ со сметаной (смотр. отд. 


„Соусы“ № 29). 
№ 24. Литовеня зразы. 


Литовсвя зразы имЪютъ форму котлетъ, фарши- 
руются бВлымъ хлфбомъ или разсыпчатой манной кашей 
съ лукомъ (см. отд. „Фаршей“ № 15) и тушатся посл 
жарешя въ соусф сметана (см. отд. „Соусы“ № 29). 


№ 25. Фаршированный рулетъ. 


Продукты, и пропорщя т® же, что для приго- 
товлен1я котлетъ. 

Правила приготовленя. Приготовивь мясо также, 
какъ для котлеть, и въ той же пропорщи, выложить 
его на столъ, на мокрую салфетку и размазать при 
помощи ножа пластомъ въ палець толщины. Придавъ 
такимъ образомъ мясу форму раскатаннаго тЪета для 
пирога, положить въ середину заранзе приготовленный 
(по 1 стол. л. на персону) фаршъ. Соединивъ края 
мяса такъ, чтобы одинъ край покрывалъ другой, при- 
дать рулету правильную форму, затВмъ смазать верх- 
нюю сторону его яйцомЪъ, посыпать мелко и столчен- 
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ными, просФянными, сухарями и осторожно переопро- 
кинуть рулетъ верхнею стороною съ салфетки на сма- 
занный масломъ противень. Выправивъ рулеть на 
противнЪ, т. ©. придавъ ему всюду одинаковую тол- 
щину, смазать со всзхъ сторонъ яйцомъ, посыпать 
сухарями, полить распущеннымъ масломъ и поставить 
въ горячий духовой шкафъ. Когда рулетъ зарумянится, 
сбавить жаръ подъ плитой, подлить на противень вз- 
сколько суповыхъ ложекъ бульона и, поливая какъ можно 
чаще этимъ сокомъ, дожарить рулетъ до готовности. 

Къ рулету подается или собственный его сокЪ, 
или соусъ сметана (см. отд. „Соусы“ № 26). 


Объясненя и примфчаня. 


Клойкость. Мясо для рулета должно быть боле 
клейкимъ, чфмъ для котлеть, такъ какъ трудн%е 
сохранить форму рулета, въ виду его величины. По- 
этому льду или холодной воды, которая разжизкаетъ 
мясо, слЗдуетъ прибавлять меньше, ч№мъ для котлетъ. 

Салфетка, Салфетка, на которой дФлается рулетъ 
должна быть намочена водой, чтобы мясо къ ней не 
приставало. 

Толщина рулета. Толщина сыраго рулета должна 
быть равном рна, чтобы онъ одинаково прожаривался. 
Легче всего достигнуть равномёрной толщины тогда, 
когда мясо распред®ляется ровнымт слоемъ на салфеткЪ. 

Фаршироваше, При фаршировави рулета (см. отд. 
„Фаршей“ №№ 2, 10, 19 и др.) не нужно класть 
фаршъ въ большомъ количеств%, при чемъ не слЪ- 
дуеть стягивать края при соединевн!и рубленнаго мяса, 
такъ какъ отъ этого рулетъ можеть во время жареня 
лопнуть и тогда фаршь вывалитея наружу. 

ЗЖарене. Рулетъ нужно ставить жариться въ горя- 
чй духовой шкафъ, чтобы ва немъ образовалась 
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корочка, предохраняющая его отъ трещинъ. Посл 
того, какъ рулеть зарумянится, нужно обавить жаръ 
до средней температуры, чтобы рулеть равном рно 
жарился и не былъ въ середин® сырымъ. 

Поливан!е осокомъ. Рулеть можно поливать сокомъ 
только посл того, какъ онъ зарумянится, иначе онъ 
размокнетъ, лопнеть и развалится. 





ТУ. 
ТУШЕНТГЕ. 


Существуеть много назвай тушенаго мяса, въ 
сущности же назван!я эти указываютъ лишь на гар- 
ниры и соуса, съ которыми оно подается. 

Самый способъ тушешя всегда остается одинъ и 
тотъ-же. Вся разница заключается въ томъ, что для 
однЪхъ блюдъ мясо тушится цфльнымъ кускомъ, какъ 
напримръ: бефъ эстуфалто, бефъ а ля модь и др., а 
для другихъ-—разрфзается передъ приготовлешемъ на 
поршонные куски, или мелке кусочки, (зразы а ля 
нельсонъ, обыкновенныя зразы, гуляшьъ по венгерски 


и др.)- 
№ 26. Бефъ эстуфато (натуральный). 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 

Мяса '/»„—°/, Ф. (огузокъ, Картофеля 8 ш. 
толстый филе, сеФкъ). | Соли о 
Кореньевъ '/3 ф. (р8пы, | Перцу тот, 

моркови, сельдерея, пс- | МЛавроваго листу 

рея и петрушки). | Томатъ 1 столов. ложка. 
Букет, | Фюме '/, стакана. 
Луку '/\ луковицы. | Маола для жарения, 


31 
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Правиле приготовлевшя. Зачистивъ и отбивъ тяпкой 
нужное количество мяса, связать его голландскими 
нитками, посолить, положить въ продолговатую кает- 
рюлю на отколерованное масло, закрыть крышкой и 
поставить жариться на плиту, перевертывая, время 
оть времени, съ одной стороны на другую. Когда мясо 
зарумянится съ обфихъ сторонъ, слить масло, поло- 
жить въ кастрюлю обр№зки всЪхъ кореньевъ, идущихъ 
для гарнира, букетъ, очищенный, мелко нашинкован- 
ный сырой лукъ и заранфе спассерованное пюре то- 
матовъ-консервовъ, вливъ туда же фюме или бульону, 
и прибавивъ по вкусу душистаго перцу и лавроваго 
листу; затёмъ накрыть мясо сперва писчей или вос- 
ковой бумагой, а затфмъ крышкой и поставить въ 
духовой шкафуъ, средняго жара, часа на 1/, —2. Во 
время тушеня, примфрно черезъ каждыя 10 минуть, 
мясо слфдуетъ поливать ого сокомъ. Когда мясо уту- 
шится, т. е. станетъ мягкимъ, вынуть его изъ соуса, 
снять нитки и дать постоять на стол минуть 10. 
ЗатВмъ нарфзать острымъ ножемъ поперекъ волоконъ, 
тонкими ломтиками и сложить на блюд въ томъ видЪ, 
какой кусокъ имЪлъ до нарЪзки. Огарнировавъ блюдо 
глассерованнымн кореньями, жареннымъ картофелемъ 
или шампиньонами и зеленой спаржей (см. отдЗлъ 
‚,Гарниры“‘ №№ 665, 50, 48), полить его проц жен- 
нымъ соусомъ, предварительно высаженнымъ до густоты 


сметаны. 


Объяснен!я и примфчаня. 


борть мяса, Если бефъ эстуфато готовится изъ 
огузка, то елвдуеть брать не горбушку, а середину 
его, какъ болфе мягкую часть. Еели-же мясо попа- 
дется тощее, то для, сочности, нашпшиговать его свинымъ 
шпекомъ, 
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Томаты-коноврвы. Если подъ рукой н%зть томатъ- 
консервовъ, то можно приготовить бефъ - эстуфато и 
безъ нихъ. Но конечно пюре изъ томатовъ придаетъ 
жаркому больше вкуса. 

Коренья, Изъ всего количества кореньевъ, съ ко- 
торыми тушится мясо, сельдерей и петрушка берутся 
въ меньшемъ количеств, въ виду ихъ сильнаго аро- 
мата. Если къ мясу подаются въ вид гарнира коренья, 
то ихъ слфдуетъ тушить отдльно, такъ какъ при 
продолжительномъ тушен!и, которое нужно для мяса, 
они утрачиваютъ свой видъ и ароматичность; поэтому 
тушить вмФстВ съ мясомъ нужно одни обрЪаки отъ 
кореньевъ. Если же мясо гарнируется макаронами или 
какимъ-либо иным гарниромъ, то коренья тушатея 
вмЪстф съ мясомъ, лля придавя ему аромата, а на 
гарниръ не подаются. (Гарниры къ бефъ эстуфато см. 
отд. ‚,Гарниры:‘) 

Перецъ и лавровый лиотъ, Душистый перецъ и лав- 
ровый листь не слФдуеть класть отдВльно въ соусъ, а 
нужно связывать ихъ въ букеть съ зеленью. 

Соусъ, Передъ подачей на столъ соусъ обязательно 
процёживается, чтобы удалить изъ него коренья и 
букетъ. Если, за неимВн!емъ фюме, къ тушеному мясу 
влить бульонъ, то для большей густоты соуса, необ- 
ходимо прибавить, посл его процфживавия, чайную 
ложку холодной пассеровки. 


№ 2". Бефъ а ля модъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


ТВже, что и для бефъ-эстуфато и кром того, 
свинаго шпека и ветчины для шпиковки. 
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Бефъ а ля модъ приготовляется точно также, 
какъ бефъ оэстуфато, съ той только разницей, что 
передъ тушешемъ мясо шпикуется ломтиками ветчины 
п свинымъ шоекомъ. Бефъ а ля модъ гарнируется 
глассированными кореньями, картофельными крокетами 
(см. отд. «Гарниры» №№ 83 и др.) и другими гарни- 
рами. Въ вид соуса къ нему подается, полученный 
при жареви, собственный его сокъ, заправленный хо- 
лодной пассеровкой (см. отд. ‚Соусы‘ № 14). 

Во французской кухнф принято мариновать мясо 
для приготовлен1я бефъ а ля модъ, для чего вмЪств 
съ кореньями кладутъ его на 2 часа въ бЪлое вино, 
въ которомъ оно зат$мъ и тушится. 


№ 23. Антрекоть де-бефуь (тушенный). 


Приготовить и обжарить антрекотъ (см. антрекотъ 
де бефъ, жаренный на сковородз № 14). Когда антре- 
коть зарумянится съ обфихъ сторонъ, переложить его 
въ глубок сотейникъ, прибавивъ, разр®занную на 
части, очищенную сырую луковицу, букеть и корочку 
чернаго хлФба; затВмъ влить туда-же фюме или обыкно- 
веннаго бульону, предварительно вскипятивъ его н- 
сколько разъ на той сковородЪ, на которой жарилось 
мясо; закрывъ сотейникъ плотно крышкой, тушить мясо 
на краю плиты до мягкости, поливая какъ можно чаще 
собственнымъ его сокомъ. Когда антрекотъ станеть 
мягкимъ, вынуть его изъ сотейника и нар%зать каждую 
котлету (въ поперечномъ направлен!и немного наискось), 
на 4 или б частей, въ зависимости оть величины 
автрекота; нарфзаный антрекотъ сложить, придав каж- 
дой его кости натуральную форму, и, при этомъ такъ, 
чтобы самыя кости были обращены въ средину, & н® 
къ краю блюда (нужно это наблюдать для того, чтобы 
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при подач блюда не задфть рукавомъ костей). Блюдо 
обложить картофелемъ, полить немного сокомъ и посы- 
пать по костямъ скобленнымт, хр®номъ. Картофель по- 
дается или цвльный, отдВльно обжаренный въ сыромъ 
вид на масл, или же тушенный выЗстВ съ мясомъ. 
Сокъ изъ подъ антрекота, предварительно проифдивъ 
и прокипятивъ, слЗдуеть подавать отдЪльно вт, соусник®. 


№ 29. Зразы а ля Нельеовъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Мяса !/, ф. (филейная, за- 
тылочная и краевая 


' Маола для жареня. 
Сметаны 2 чайныя ложки. 
Фюме '/, стакана. 

боли 


Перу 


выр3зка). 
Картофеля 3 штуки. 
Луку */, небольшой луков. 


} по вкусу 
Шампиньоновъ 3 штуки. 





Правила приготовленя. Зачистивъ мясо, нарЪзать его 
небольшими бифштексами, отбить каждый изъ нихъЪ 
металлической тяпкой, посолить, посыпать перцем» и 
обжарить слегка на маслЪ. Когда мясо зарумянится, 
переложить бифштексы въ глубокйй сотейникъ, камен- 
ный горшокъ, или металлическую чашку, переложить 
ломтики мяса, спассерованнымт на масл шинкованным» 
лукомъ, очищенными и мелко нарзанными шампиньо- 
нами и обланжиреннымъ, кругло отточеннымъ, карто- 
фелемъ; прибавить сметаны и фюме, закрыть сотейникъ 
крышкой, ‘а если это горшокъ, то замазать его сдоб- 
нымъ, прёснымъ или кислымъ тфстомъ; затВмъ поста- 
вить тушить мясо въ духовой шкафъ, или держать на 
плитв, на пару, минутъ 30. 

Зразы подаются въ металлической чашки въ томъ 
соусЪ, въ которомъ тушились. 
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Объяснен1я и прим чая, 


Оорть мяса, Зразы а ля Нельсонъ можно готовить 
не только изъ выр®зки, но и изъ толстаго филе. Въ 
такомъ случа ихъ слФдуетъ тушить больше, около часу. 

Отбиван!е, Мясо для зразъ а ля Нельсонъ отби- 
вается бозъ салфетки, такъ какъ оно не должно имфть 
круглой высокой формы, какъ бифштексъ. 

Каменный горшокъ, Если зразы аля Нельсонъ при- 
готовляются въ каменномъ горшк%, то. посл днйй не 
закрывается крышкой, а замазывается т$етомъ (смотр. 
отд. „Т%ота“ № 4). 


№ 30. Обыкновенныя или отбивныя зразы. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
Мяса '/, ф. (сеЪкъ, огу- | Маола для жаревя. 
зокъ, толстый филе). ; 
Муки для панированя. 
Фарша 2 столовых ложки. 
Фюме !/, стакана. 


Ометаны 1 столовая ложка. | Перцу 


| (оли 
| | по вкусу. 


Правила приготовлен!я, Зачистивъ мясо, нарЪзать 
его продолговатыми ломтиками, отбить каждый изъ 
нихЪ въ тонкЙ пласть и посыпать съ обфихъ сторонъ 
солью и перцемъ. Положивъ на средину каждаго куска 
по ложкЪ фарша, завернуть края мяса, скатать его въ 
трубочки, запанировать въ мук, сложить на сково- 
роду, полить распущеннымъь масломъ и поставить 
жариться въ горячЁЙ духовой шкафъ. Когда зразы за- 
румянятся, переложить въ глубокйЙ сотейникъ, запить 
соусомъ сметана (см. отд. ‚Соусы‘ № 26) и поставить 
въ духовой шкафъ средняго жара тушиться до го- 
товности. 
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Зразы гарнируются разными пюре изъ овощей, 
жареннымъ картофелемъ и другими гарнирами (см. отд. 
Гарниры №№ 72, 80 и 65). 


Объяснен1я и прим чая. 


Панироване въ мукв. Отбивныя зразы панируются, 
передъ жаревшемъ, въ мук, которая ихъ связываетъ, 
чтобы онф не раскрылись и не потеряли формы, а 
фаршъ при этомъ не вывалился-бы изъ нихъ. Нитками 
можно ихъ не связывать. 

ЗЖарене. Зразы лучше обжаривать въ духовомъ 
шкафу, чВмъ на плит, потому что он обжариваются 
сразу съ обфихъ сторонъ и ихъ не надо перевертывать. 

Фаршь. Фарши кладутся въ отбивныя зразы слЪ- 
дующие: разсыпчатая гречневая или манная каша съ 
тущеннымъ лукомъ, разсыпчатый рисъ, б5лый хлЪбъ, 
черный хлЗбъ съ грибами и друме. (Смотри отд®лъ 
Фарши. №№ 14, 15, 17). 


№ 31. Гулашь венгеренй. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 
Мяса 3/, ф. (вырЪзка или 


толстый и тонк!й филе, 


Ометаны 2'/, столовыхъ 
ложки. 


| 
| Фюме /, стакана. 


сскЪ). 
Копченой свиной грудин- | Маола для жарения. 

ки '/3 $. | Муки 1 чайная ложка. 
Томатъ 1 столовая ложка, (оли т 
Луку '/; луковицы. | Перцу и Г. 


Картофеля 2 ш. Ньеки (заварныя) 9 ш. 


Правила приготовленя. Зачистивъ и отбивъ мясо, 
нарЪзать его маленькими кубиками, посыпать съ обЪ- 
ихъ сторонъ солью, венгерскимъ перцемъ (патрикой), 
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мукой и обжарить съ припущеннымь лукомъ, какъ 
бефъ строгоновъ. Копченую грудинку, предварительно 
обланжиривъ, оскобливъ и спассеровавъ въ масл, на- 
р%зать тонкими же кубками какъ, мясо. Мясо —гру- 
динку и отточенный чесночкомъ, обланжиренный кар- 
тофель, сложить въ глубоюй сотейникъ, залить соусомъ 
какъ для бефъ строгоновъ, закрыть крышкой и поста- 
вить тушиться на пару на 1), часа. За 10 минутъ до 
подачи, прибавить остальную сметану, предварительно 
прокициятивъ ее, а также заранфе приготовленныя за- 
варныя ньеки, и, давъ еще немного потушиться, пода- 
вать въ моталлической чатик, посыпавъ сверху руб- 
ленной зеленью. 


Объясненя и прим чая. 


Сортъ мяса, Гуляшь венгерский предпочтительн®е 
приготовлять изъ вырЪзки, но можно брать и друмя 
части мяса 1-го сорта. Въ послЗднемъ случаз при- 
ходится тушить его боле продолжительное время, для 
того, чтобы мясо одФлалось мягкимъ. 

Копченая грудинка. Копченую грудинку слздуетъ 
обланжирить для того, чтобы удобнЪе было соскоблить 
съ ея кожи копоть. Такъ какъ она продается сырою, 
то ее необходимо предварительно поджарить. Кожа съ 
нея не ср®зается, такъ какъ она-то и даеть сильно 
копченый вкусъ, который отъ поджариваюя усили- 
вается. 

Картофель, Картофель прибавляется въ гуляпть или 
только обланжиренный, или сваренный, но не до пол- 
ной готовности, до которой онъ долженъ дойти при 
тушени. Молодой картофель можно класть въ гулять 
въ сыромъ видф. : 

Подробности жареня и тушеня. Вс подробности, 
указанныя въ объясненяхь и примфчашяхъ правилъ 
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приготовленя бефъ строгоновъ, прим8нимы къ приго- 
товленшю гуляша. 


Ньеки, Не сл®дуетъ класть ихъ въ гуляпть раньше 
10 минутъ до подачи къ столу, въ противномъ случаз, 
он развалятся и потеряютъ форму. (Способъ приго- 
товлев!я см. отд. ‚Гота‘ № 21). 


(метана, Такъ какъ гуляшъ подается съ большимт 
количествомь сметаны, то ее не слЗдуетъ класть всю 
за одинъ разъ въ соусъ, иначе при тушенши она от- 
скочить, т, е. обратится въ жиръ. Поэтому въ соусъ 
кладется лишь половина ея, остальная же добавляется 
не задолго до подачи къ столу. 


у. 
БРЕЗЕРОВАНГЕ. 


Брозерованное мясо, или какъ принято называть 
‚бефъ брезе‘‘, приготовляется тремя различными спо- 
собами : 


1. Мясо брезеруется вт одномъ бульонномъ брезЗ, 
подается съ глассированными кореньями, картофелем» 
и зеленью, такъ называемое, бефъ брезе натуральный. 


2. Мясо брезеруется въ брез® съ прибавлен1емъ 
къ нему какого либо вина. Оно подается глассирован- 
вымъ и при томъ иногда холоднымъ, подъ назван1емъ 
брезъ глассе. 


8. Мясо, передъ брезеровашемъ, маринуется съ 
кореньями и пряностями. 
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№ 32. Бефъ брезе (натуральный). 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 


Мяось '/,-`3/, $. (огузокъ). 
Кореньевъ '/, ф. (рёпы и 


Фюме 1/, стакана. 
Вульонный брезъ, чтобы 


моркови). 
покрылъ кусокъ мяса. 
Картофеля 2 ш. д Р ‘у - 
по вкусу. 
Букеотъ, РЕ су 


Правила приготовленя, Зачистивъ и отбивъ мясо, 
связать его голландскими нитками, посолить, сложить 
въ овальную кастрюлю съ обрЪзками кореньевъ, иду- 
щихъ на гарниръ, положить туда-же луковицу, раз- 
р®занную на нфсколько частей, залить горячимъ буль- 
оннымъ брезомъ, накрыть восковой бумагой, а сверху 
крышкой и дать вскипВть на плит%. ЗатВмъ переставить 
въ духовой шкафъ и почаще поливать, поворачивая 
мясо. Когда мясо дойдеть до половины готовности, 
снять крышку и бумагу, прибавить фюме и заколеро- 
вать его, съ обфихъ сторонъ, въ открытой посудЪ, 
почаще поливая сокомъ. Дальше поступать также, какъ 
съ бефъ эстуфато. Огарнировавъ бефъ брезе глассиро- 
ванными кореньями, картофелемъ или зелеными бобами 
(см. отд. „Гарниры“ №№ 86, 61, 65), облить его 
частью процЪженнаго и отдфленнаго отъ жира сока; 
остальной, заправивъ для большей густоты холодной 
пассеровкой, подавать отдВльно въ соусникЪ. 


Объяснен1я и прим чаня. 


Вс объяснешя и примфчашя, указанныя для 
тушевшя мяса кускомъ, прим$нимы къ брезерованио 
натуральнаго бефъ бреве. 
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№ 33. Бефъ а ля бордолезъ или бефъ андобъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 


Мяса '/, ф. (толстый филе, | Душистаго перцу } по 


средина огузка). | Лавроваго листу } вкусу. 
Кореньевъ 1, ф. (рпа, Прованскаго маола 1 чай- 
морковь, сельдерей, пет- | ная ложка. 


рушка и порей). Краонаго вина '/› стакана. 


Картофеля | а Картофельной муки 1 чай- 
ш, 

Мелкаго луку | г ная ложка на каждые 

Луку 1/, часть не 1, стакана соуса. 

Чесноку больш. луков. | Ерутоновъ съ мозгами 1 ш. 


Правила приготовленя, Зачистивъ и отбивъ мясо, 
нарЪзать его кубиками (прим®рно по ‘/, ф. каждый), 
сложить въ каменную чашку, посыпать мелко шинко- 
ванными кореньями и лукомъ, положить туда же зубокъ 
чесноку, душистаго перцу и лавроваго листу, приба- 
вить прованскаго масла, залить краснымъ виномъ, пе- 
ремфшать всЪ продукты и поставить на 3—4 дня вь 
холодное м%сто, переворачивая почаще куски. Въ 
день приготовленя, часовъ за © до обфда, переложить 
всю маринаду изъ каменной чашки въ кастрюлю, по- 
солить, накрыть крышкой и поставить брезероваться 
въ духовой шкафъ, какъ бефъ брезе. Когда мясо 
начнетъ становиться мягкимъ, слФлуеть выбрать его 
изъ соуса и, споласкивая съ него въ соус$-же при- 
ставшие коренья и пряности, переложить въ другую 
плоскую кастрюлю. Оставпийся въ первой кастрюлЪ 
сокъ, проц8дить и облить имъ мясо. Прибавивъ къ 
мясу головки мелкаго лучка и мелкаго же сыраго 
картофеля, накрыть кастрюлю крышкой, дать вскип® ть 
и поставить въ духовой шкафъ. Примфрно каждыя 
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10 минуть слВдуеть вынимать кастрюлю и поливать 
все содержимое сокомъ. Если соку оказалось-бы мало, 
можно прибавить бульону. Когда мясо заколеруется, 
выложить его на согртое блюдо, обложить глассиро- 
ванными кореньями, мелкимъ лучкомъ, картофелемъ и 
огарнировать заранфе приготовленными крутонами съ 
мозгами. Снять съ сока жиръ, высадить ого, вскипя- 
тить, заправить картофельной мукой, разведенной ма- 
дерой, процдить и облить имъ мясо. Вее блюдо 
можно обсыпать мелко изрубленнымъ хр%номъ. 


Объясненя и прим чая. 


Сортъ мяов, Для бефъ бордолезъ, кромФ толстаго 
филе, можно брать огузокъ (средину) или пашину отъ 
ростбифа. 

Мариноване. Мариновать мясо слФдуеть не мензе 

—4 дней, но можно продержать его и дольше; въ 
холодномъ мфстф оно не испортится въ вин въ течеши 
10 дней; нужно добавить, что каждый лишн!йй день 
маринованя увеличить сочность и мягкость мяса. 


Мел лукъ Мелюй лукъ не слдуетъ принимать 
за такъ называемый шарлотъ; въ настоящем случа 
имфется въ виду обыкновенный лукЪъ, только самый 
мелкй. 

Подача въ отолу. Бефъ бордолезъ слЪдуеть гарни- 
ровать очень быстро и торопиться съ подачей его къ 
столу, чтобы ве остыло мясо, а въ особенности мозгъ 
на крутонахт. Способть приготовлевя крутоновъ съ моз- 
гами см. отд. „Тста“ № 48. 
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№ 34. Филе де бефъ брезе а ля годаръ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Мясь 1/, ф. (внутренная | Маола '/› $. 
выр®зка ростбифа или | Фюме 2 столовыхь ложки. 
толстаго филе). | Соусу тодаръ 1 столовая 

Сырой ветчины в $. | Е. 

Овинаго шпику | 

Кореньевъ в ф. (р8па, Соли по вкусу. 
морковь, сельдерей, | Гарниру годаръ 2 столов. 


порей и петрушка). | ложки. 


Правил приготовлен!я. Зачистивъ филейную выр%зку 
и нашпиковавъ ее свинымъ шпекомъ, сложить въ оваль- 
ную кастрюлю, накрывъ мясо ломтиками свинаго шпока 
и сырой ветчины. Обложивъ мясо тонко шинкован- 
ными кореньями, влить немного фюме или бульону, 
накрыть крышкой, дать вскипть на плит и поставить 
въ духовой шкафъ. Продержавъ въ шкафу до полной 
готовности, снять крышку, заколеровать съ обЪихъ 
сторонъ, какъ можно чаще поливая мясо сокомъ, Когда 
филе дойдетъ до готовности, вынуть его изъ кастрюли, 
обчистить оть шпека, ветчины и пр. съ которыми его 
брезеровали, нарЪФзать тонкими длинными ломтиками 
поперекъ волоконъ, положивъ на блюдо, обложить 
букетомъ гарнира а ля Годаръ и полить филе и гар- 
ниры соусомъ Годаръ; кромЪ того, этотъ-же соусъ 
подать отдЗльно. 

Примёчан!е. Соусъ Годаръ и гарнирЪ Годаръ. При- 
готовлен!е смотр. „Соусы“ № 58 и „Антреме“ № 98. 

ТШпекь, Такъ какъ мясо, при приготовлен! бефъ 
брезе а ля Годаръ, накрыто сверху ломтиками пшека, 
предохраняющими мясо отъ засыхашя, то излишне на- 
крывать его бумагой. 
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№ 35. Друйя, различныя назван!я филе, 


Точно такимъ же способомъ готовится филе де 
бефъ а ля Варенъ, -съ той разницей, что одновременно 
сь бульономъ, вливается въ кастрюлю рейнвейнъ (2 
стакана на пять персонъ), кром того, филе а ля Ва- 
ренъ гарвируется гарниромъ а ла Варенъ (смотр. отд. 
Антреме № 99), и заправленнымъ соусомъ Велюте 
(см. отд. „Соусы“ № 883). 


№ 36. Филе де бефъ брезе по Андалузеки. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Мяса '!/, ф. (вырЪзка). Прованокаго масла 1! столо- 


Луву вая ложка. 
| по 1/. я 

Чесноку р Лимону '/› штуки. 

Букетъ. Лиссабонокаго вина '/, бу- 

Перцу о | тылки, на пять перс. 

Лавроваго листу Гарниру андалузокаго 2 сто- 

Твоздики уе | ловыхъ ложки. 


Правила приготовленя, Часа за два, за три до при- 
готовлен1я, зачистить и связать вырЪзку, взять шинко- 
ванный лукъ, головку чесноку, букетъ, и сложивъ 
все это въ каменную чашку, влить туда-же прованское 
масло, выжать лимонный сокъ, разм шать вс продукты 
и накрыть чашку крышкой. Передъ брезерован1емъ, 
переложить маринадъ въ овальную кастрюлю, влить 
въ нее лиссабонскаго вина, накрыть бумагой, потомъ 
крышкой и брезеровать совершенно также, какъ бефъ 
брезе натуральный. Когда мясо дойдетъ до готовности, 
дальше поступать сь нимъ также, какъ съ филе а ля 
Годаръ. Мясо по андалузски гарнируютъ андалузскимъ 
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гарниромъ и поливають тёмъ сокомъ, въ которомъ бре- 
зеровалось; отдЗльно же въ соусникФ подается нату- 
ральный соусъ томатъ (см. отд. «Соусы» № 48). 


Примфчан!е, Приготовлене андалузскаго гарнира 
см. ‚,Антреме“ № 100. 


УТ. 
ЗАПЕКАНТЕ ВЪ ТЪСТЪ. 
№ 37. Бефъ пай. 


Необходимые продукты и ихъ пропоря на одну 
персону. 


Мяов '/› ф. (вырзка). Соусъ-томатовъ 00 омета- 
Рёпы } ной 2 столов. ложки. 
М } по 1/; ш. | 

оркови | Сдобнаго тета для крыш- 
Картофеля 2 ш. ки на чашку (на 5 пер- 
Грибовъ '/; ф. 2—3 ш. | сонъ */ ф. муки). 


Правила приготовлен!я, Зачистивъ мясо, нарЪзать 
его, какъ филе миньонъ, завернуть каждый изъ нихъ 
въ мокрое полотенце, отбить металлической тяпкой, 
обвязать голландской ниткой, посоливъ и посыпавъ 
перцемъ, поджарить на сковород$; когда зарумянится 
съ обЪихъ сторонъ, переложить въ другую посуду и 
остудить. ЗатВмъ заготовить тЪсто, коренья, картофель, 
грибы и соусъ томать со сметаной; очистивъ отъ ко- 
жицы р%пу и морковь, нарФзать тонкими длинными 
палочками и поджарить (припустить) на маслЪ до ру- 
мянаго колера въ мдномъ сотейник. 

Съ б%лыхъ грибовъ-консервовъ слить отваръ, об- 
мыть въ холодной вод и нашинковавъ потоньше, 
спассеровать на маслЪ. Взявъ толстую металлическую 
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форму или огнеупорную каменную чашку, уложить въ 
нее всф приготовленные продукты въ сл®дующемъ 
порядкв: сначала на дно формы или чашки, положить 
половину заготовленныхъ кореньевъ и картофеля, при 
чемъ смфшать ихъ и ваправить частью соуса. На этомъ 
ряд уложить бифштексы кругомъ такимъ образомъ, 
чтобы край одного лежалъ на другомъ, какъ уклады- 
заютъ на блюд котлеты, переложить бифштексы шин- 
кованными грибами, заправивъ ихъ также частью 
соуса, сверхъ бифштексовъ положить остальныя ко- 
ренья и картофель, и накрыть все это кружкомъ сдоб- 
наго т№ста, которое предварительно раскаталь по вели- 
чин формы. Изъ остатковъ тста сдфлать украшеня 
въ вид гребешковъ и листиковъ, и одинъ цвтокъ; 
гребешками и листиками разукрасить крышку, вЪ се- 
редин® которой сд$лать отверст1е и вставить въ него 
приготовленный цвфтокъ. Крышку и вс украшеня 
на ней слВдуеть смазать яйцомъ. Зат8мъ поставить 
бефъ-пай на 3/,—1 часъ въ духовой шкафъ средняго 
жара. 

Бефъ-пай подается къ столу въ той чашкВ, въ 
которой запекался, соусъ-же томатъ отдфльно въ со- 


усникЗ. 


Объяснен1я и прим чая. 


Форма для запекан!я. Для бефъ-пай слдуетъ брать 
толстую форму, иначе онъ въ середин® не пропечется, 
а по краямъ будеть горЪть. 

Коренья сл$дуеть спассеровать на мФдномъ сотей- 
ник%, а не на сковород$, такъ какъ на посл дней 
масло легко горить и коренья получаютъ отъ него 


некрасивый цвЪтъ. 


Грибы консервы необходимо предварительно обмыть, | 


чтобы удалить съ ихъ поверхности слизь. Вареные 


— 273 — 


грибы можно замфнить маринованными, но какъ тЪ, 
такъ и друме, слФдуеть прибавлять въ бефъ-пай не 
иначе, какъ спассерованными. 

Одобное тфото не слФдуетъ раскатывать очень тонко, 
такъ какъ оно можетъ прорваться. Шо этой же при- 
чин его нужно накладывать на форму очень свободно, 
не натягивая по краямъ. Въ средин тфста дЪФлается 
отверст!е для того, что бы пару былъ свободный выходъ, 
иначе тфсто станеть мокрымъ. Способъ приготовлен!я 
тФста см. отдЪлъ тета № 5. 

Продолжительность запеканя. Несмотря на то, что 
какъ мясо, такъ и всЪ остальные продукты кладутся 
въ бефъ-пай не въ сыромъ вид, все же его слЗдуетъ 
держать въ духовомъ шкафу довольно продолжитель- 
ное время для того, чтобы дать мясу пропитаться 
вкусомъ кореньевъ, грибовъ и соуса-томатъ. 

Ооусъ-томать со сметаной см. ‚‚Соуса“ № 29 и 
картофель пай ем. ‚,Антреме‘‘ № 68). 


№ 38. Бефъ-пай по англйеки. 


Необходимые продукты и ихъ пропорцёя на одну 
персону. 


ТЪже, что и въ № 57 и кромЪ того; 


Шампиньоновъ !/, ф. Воды 2 столовыхъ ложки, 


Почечнаго жира 5 Ф. Соли 


| 
| 
Луку '/, луковицы. | Перцу о 


Зелени петрушки 1 ч. лож. Англскаго т%ота, 


Бефъ-пай англЁЙское блюдо, но готовится у насъ 
иначе, такъ какъ приготовленное англ1йскимъ спосо- 
бомъ, оно слишкомъ жирно. Воть этотъ способъ: нарЪ- 
занные ломтики сыраго мяса отбиваются тонко, фар- 

18 
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шируются и завертываются трубочками, канъ отбивныя 
зразы, затмъ укладываются въ чашку, пересыпаются 
ломтиками обланжиреннаго картофеля и ломтиками 
обланжиренныхъ телячьихъ почекъ. Когда все уло- 
жено въ чашку, прибавляется немного холодной воды 
и чашка покрывается сверху англйскимъ сдобнымъ 
тВетомъ (см. отд. тфста № 7). Затёмъ, накрываютъ 
тесто салфеткой, средина которой смазана масломъ и 
посыпана мукой, осторожно переворачиваютъ чашку 
вверхъ дномъ, завязывають салфетку крфико узломъ, 
продфваютъ подъ него палку и онускаютъ въ соленый 
кипятокъ, положивъ концы палки на края котла. Бефъ- 
пай варится въ продолжев!и н$сколькихъ часовъ, счи- 
тая 1|, часа на каждый фунтъ общаго вФса. Готовый 
бефъ-пай вынимается осторожно изъ кипятка, чтобы 
вода не попала въ чашку, съ него снимается салфетка, 
чашка ставится на блюдо и въ такомъ вид подается 
къ столу. 


Фаршъ приготовляется изъ почечнаго жира, сы- 
рыхъ шампиньоновъ, луку и зелени петрушки, каждый 
изъ этихь продуктовъ измельчается отдфльно, потомъ 
всВ они смфшиваются, заправляются солью, перцемъ и 
смачиваются небольшимъ количествомъ воды. 

Зразы накладываются очень плотно въ чашку, иначе 
при варк® он могутъ упасть на тесто и прорвать 
его. Такъ какъ вода, въ которую опускаютъ чашку, 
не должна проникать внутрь послФдней, то края на- 
кладываемаго на нее съ этою целью тФста, необходимо 
спустить кругомъ чашки. 





— 275 — 


№ 39. Мясо по гусареки или гуварская печень. 


Необходимые продукты ий ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Маса '/; $. (вырЪзка) огу- | Чернаго хлфба тертый */, 
зокъ, сскъ, тол. филе). стакана. 

Картофеля 3 штуки. 
Луку '/\ луковицы. 
Букетъ, 

Шампиньоновъ 3 штуки. 
Масла для жаретя. 
Фюме !/, стакана. боли \ 
(метаны 1 столовая ложка. Перцу } 


Зелени петрушки щепотка. 


Ржанаго твота (на 5 пер- 
сонъ 1!/, Ф.) (см. 
отд. твета № 15). 


по вкусу. 





Правила приготовлен!я. Зачистивъ мясо отбить его, 
придаль правильную форму, обвязать голландской ниткой 
и посолить. Отколеровавь въ глубокомъ сотейник 
масло, положить въ него мясо, закрыть крышкой и 
обжарить со всЪхь сторонъ. Затёмъ, сливъ лишнее 
масло, прибавить въ сотейникь фюме или бульону, 
положить очищенную луковицу и букетъ, снова закрыть 
крышкой и поставить тушиться въ духовой шкафъ до 
половины готовности, т. е., чтобы при разрзывани изъ 
него вытекалъ кровяной сокъ; вынуть мясо изъ печки, 
нарфзать поперекъ волоконъ тонкими длинными ломти- 
ками, промазать каждый изъ нихъ фаршемъ и уложить 
всф куски мяса въ томъ порядк, въ какомъ они были 
до фаршироваюя Зат$мъ раскатать кислое ржаное 
тесто толщиной въ одинъ палецъ, придать ему ту 
форму, которую обыкновенно придаютъ раскатываемому 
тЪсту для пироговъ. Смочивъ желфзный листъ холод- 
ной водой, спожить на него раскатанное тфето, поло- 
жить на его средину нафаршированное мясо, закрыть 
послднее со всЪхъ сторонъ тФстомъ и защщипать какъ 
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пирогъ. Смазавъ т$ото сверху холодной водой, поста- 
вить жаркое въ горяч духовой шкафъ минуть на 
40—45. Посл этого положить его на блюдо и надр®- 
вать тЗсто такъ, чтобы на верху образовалась крышка. 
Снявъ эту верхнюю часть тФста, полить мясо соусомъ, 
сметана, приготовленномъ на сок, въ которомъ туши- 
лось жаркое, посыпать его зеленью петрушки, накрыть 
снова крышкой, т. е. снятымъ тФотомъ, и огарниро- 
вать кругомъ цФфльнымь жареннымъ ‘картофелемъ. 
Оставшийся соусъ подавать отд®льно въ соусник®. 

Фаршь приготовляется слФдующимъ  образомъ: 
взять черстваго чернаго хлФба, натереть его на терк® 
и порубить ножемъ; тонко шинкованную луковицу 
спассеровать въ сотейник, когда зарумянится, всыпать 
туда тертый хлёбъ и прожарить вмст$ съ лукомъ. 
Посл этого прибавить къ фаршу спассерованные шам- 
пиньоны или грибы-консервы, заправить фаршъ смета- 
ной, положить по вкусу соли и перцу, прибавить фюме 
или бульону въ такомъ количеств, чтобы фаригь былъ 
сочный. Можно прибавить для большей остроты его 
вкуса тертаго сыру-пармезана. 


Объяснен1я и прим чая. 


Сорть мяса, Мясо по гусареки лучше всего гото- 
вить изъ вырфзки, но можно брать для него толстый 
филе, ссВкъ или огузокъ. 

Подробность тушевя, Мясо тушится только до поло- 
вины готовности въ виду того, что оно впослфдетыи, 
при запекави въ тфст$, доходитъ, т. е, вполн® дожа- 
ривается. 

Мясо сл$дуетъ фаршировать не сырое, а обжарен- 
ное, такъ какь въ этомъ случаЪ его легко разр%зать 
длинными тонкими ломтиками; сырое же трудно ровно 
нар%заль. Для фарша нужно брать черствый хлЪбъ, 
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потому что онъ легче натирается чВмъ мягк; кромВ 
того его нужно всегда порубить еще ножемъ, чтобы 
онъ быль какъ можно мельче и не скатывался въ комки. 
Черный хлбъ предпочитаютьъ б$лому въ виду прису- 
щаго ему кисловатаго вкуса. 

Шампиньоны р%®жутся для фарша кружочками, 
бЪлые грибы мелко шинкуются, и т и друге въ спас- 
серованномъ видф всегда даютъ лучпий вкусь, чВмъ 
совершенно сырые. Если есть подъ рукой шампиньоны 
и б$лые грибы, то первые предпочтительнфе, какъ 
боле ароматичные. Къ этому фаршу можно прибавить 
тертаго сыру-пармезана, или тертыхъ анчоусовъ, или 
же кусочекъ рубленной селедки, все это придаетъ пи- 
кантность, остроту. Чтобы фаршъ не отваливался отъ 
намазанныхъ имъ кусочковъ мяса, ихъ нужно накла- 
дывать въ тфсто широкимъ ножемъ или широкой ло- 
палочкой. 

Ржаное тёото, Кислое ржаное тесто, сообщающее 
мясу при запекатши свой прятный кисловатый вкусъ, 
должно быть раскатано довольно толстымъ пластомъ, 
чтобы при запекани не прорвалось и изъ фарша не 
вытекъ сокъ. Для этого при раскатыван!и, тесту должно 
дать достаточную величину, чтобы оно закрыло мясо 
со всЪхъ сторонъ безъ натягиванйя, иначе оно можеть 
лопнуть во время запекашя. Смазыван!е передъ запе- 
канемъ холодной водой даетъ корочк теста блестя- 
Пий вйдъ. 

Запекаше. Продолжительность времени не мене 
40 минутъ необходима для того, чтобы: 1) тфсто успло 
пропечься, 2) мясо — дойти до готовности и пропи- 
таться вкусомъ фарша. Ржаное тфсто обыкновенно 
подается къ столу только для вида, но его не Фдятъ. 

Картофель. Способъ приготовлев!я картофеля см. 
отд. овощей № 2. 
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Соусъ, Приготовлене соуса „сметана“ смотр. отд. 
„Соусы“ № 26. 

Мясо по гусарски готовится и н8сколько инымъ 
способомъ, т. е. мясо сначала обжаривается и тушится 
до половины готовности, какъ указано выше; потомъ 
фаршируется и тушится подъ крышкой прямо въ соусз, 
но совсфмъ не запекается въ тёстВ. При такомъ приго- 
товлени мясо не разрЗзается вполнФ, т. е. на ломтики, 
а лишь надр®зается сверху до половины толщины 
куска, нижняя часть его, оставаясь не разр$занной, 
задерживаетъ фарштъ и ые даетъ ему высыпаться. Но 
въ этомъ случа жаркое получается менфе вкусное, 
потому что какъ мясо, такъ и фаршъ въ значительной 
степени утрачиваютъ сочность и ароматичность, задер- 
живаемыя въ мясЪ, когда его запекають въ т®стф. 


В, ТЕЛЯТИВА. 
т. 
ВАРКА. 


Телячья грудинка. 


Телячья грудинка приготовляется нЗсколькими 
способами: 


1) Вареная, 

2) Жаренная-натуральная, 

3) Жаренная фаршированная и 
4) Припущенная, въ вид рагу. 


№ 40. Вареная грудинка. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 
персону. 


Грудинки 1 кость. 
Рису разоыпчатаго по 2 столо- 
боусу сюпремъ см. Соусы №34( выхъ ложки. 


Правила приготовлен, Взявъ цфльную половину 
телячьей грудинки, обмыть ее и опустить часа на В 
въ обыкновенный бульонъ, или въ крутой соленый 
кипятокъ, въ кастрюлю подъ крышкой и сварить какъ 
бефъ бульи. Когда грудинка станетъ мягкой, вынуть 
и опустить ее мивуть на 6 въ холодную соленую воду, 
а затВмъ положить подъ прессъ. Нар®завъ вдоль по 
костямъ, залить соусомъ сюпремъ и разогр®ть на пару. 
ЗатЪмъ переложить на блюдо въ томъ видЪ, какой 
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грудинка имФла до нарЪзки, полить еще тёмъ же со- 
усомъ сюпремъ и обложить кругомъ разсыпчатымъ 
рисомъ. Можно также, вынувъ вареную грудинку изъ 
подъ пресса, нарЗзать на порщонные куски, запапи- 
ровать въ яйцахъ и сухаряхъ и зажарить на масл. 


Объяснен!я и прим чан!я. 


Варка. Грудинка сохранить лучше свой вкусъ въ 
томъ случа, если ее варить въ бульон®; если вярятъ 
въ вод, то нужно имть въ виду, чтобы вода при 
опускаи въ нее грудинки, кип$ла ключемъ, такъ 
какъ въ холодной водф она выварится и станетъ со- 
вершенно безвкусной. 

Холодная вода. Вареная грудинка опускается въ 
холодную соленую воду, чтобы сохранила свой цвфть 
и не потемн%ла. 

Пресеъ, Подъ прессъ кладутъь грудинку потому, 
что ее удобн®е рЪзать на порши, такъ какъ въ против- 
номъ случаЪ получается некрасивый видъ и при раз- 
р$занйи мясо будетъ отставать отъ реберъ. 

Разогрёване въ соусф. Оть разогрфвавя на пару 
въ соус, остывшая грудинка получаеть его вкусъ. 
Во время разогрФвавя, соусъ не долженъ кипфть, 
иначе свернется, такъ какъ заправленъ льезономъ. 


11. 
ЖАРЕНТЕ. 


Задняя часть телятины или теляч!й окорокъ (картье) 
жарится въ натуральномъ видЪ: 
1) на противн%, 
2) на вертел и 
3) брезеруется. 
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№ 41. Окорокъ телятины жаренный. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Телятины '/,—*/, ф. (око- 
рокъ). 
Масла для жарешя. 


Фюме '/, стакана. 


Соли по вкусу. 


Правила приготовленя, Зачистивъ теляз!Й окорокъ, 
обмыть его, отсушить, связать голландскими нитками, 
посолить и сложить на противень, жиромъ вверхъ. 
Поливъ телятину отколерованнымъ масломъ, поставить 
ее въ горяч1й духовой шкафъ и держать по тЪхъ поръ, 
пока не заколеруется съ обфихъ сторонъ. Тогда сбавить 
жаръ плиты, подлить на противень фюме или бульону 
и жарить часа 2—21/,, до полной готовности, поливая 
все время ее сокомъ. Затфмъ отставить ее на столъ, 
снять нитки, положить на блюдо и нарЪзать тонкими 
ломтиками, начиная съ кости, т. е. съ узкой стороны 
куска; р®зать надо немного наискось поперекъ волоконЪъ, 
причемъ нарззанные куски не слЗдуетъ снимать съ 
кости, потомъ полить телятину сокомъ, а оставпийся 
же зат6мъ сокъ подавать отдльно въ соусник$. Огарни- 
ровать блюдо: жареннымъ картофелемъ, цвфтной капу- 
стой или глассированными кореньями и проч. Кость 
окорока можно украсить кокардой изъ бумаги. 

Примфчан!е. Теляч окорокь жарится преимуще- 
ственно указаннымъ способомъ; что-же касается жареня 
его на вертел, то оно производится точно также, какъ 
и жареые на вертел ростбифа. 

Брезеруется телячйй окорокъ совершенно такъ-же, 
какъ бефъ брезе, съ тою только разницей, что кость 
изъ нея при зачисткВ не вынимается. 
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Существуютъ различныя назван1я телячьяго окорока, 
какъ-то: а ля полонезъ, а ля бешемель и др., но эти 
назвавя указываютъ не на особый способъ приготовле- 
вя, а лишь на различные гарниры и соуса, съ кото- 
рыми подается окорокъ. 


Объяснен1я и прим чая. 


Зачистка окорока, При зачисткВ задней части теля- 
тины слФдуеть снять лишнй жиръ и пашину, кость 
же не выдФлять совсомъ, а лишь отрубить нижнюю 
часть ея, т. е. самую голяшку, вершка на два, на три. 

Гарниры. См. отд. „Гарниры“ №№ 2, 4. 


№ 42. Фрикандо. 


Фрикандо называется цфльный кусокъ жареной 
телятины, именно той ея части, которая извфстна подъ 
этимъ названемъ. 

Фрикандо натуральное, такъ-же какъ задняя часть 
телятины жарится: 

1) на противнЪ, 
2) на вертел и 
3) бреверуется. в 

Способы приготовлетя совершенно тождественны 
съ приготовлешемъ телячьяго окорока. Гарнирами слу- 
жать: крокеты изъ картофеля, цвФтная капуста. Кром 
того фрикандо запекается въ тЪетз. 


№ 43. Лонзкъ де во (Почечная часть или телячье филе), 


Лонжъ де во приготовляется цфльнымъ кускомъ: 
1) натурально и 
2) подъ соусомъ, напр. & ля кремъ, 
Кром того, оно приготовляется порщонными кус- 
ками: шницеля по в®нски, гренадины и эскалоны. 
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Въ первомъ случа, т, е. въ натуральномъ видЪ, 
способъ его приготовленя одинаковъ съ филе де бефъ. 
Жаритъ его можно на: 

1) противн$ 
2) вертелВ и 
3) брезеруется (какъ бефъ-брезе). 

Примёчан!е, Различныя назвашя, которыя придаютъ 
лонжь де во, указываютъ лишь на гарниры, съ кото- 
рыми онъ подается. 


Соусъ а ля кремъ (смотр. отд. Соусы № #4). 
№ 44. Телятина а ля кремъ. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 


Телятины ', ф. (почечная Сыру 1 чайная ложка. 


часть). Е ь 
вртофе, шт. 
Фюме 2 столовыя ложки. ртофеля 


Масла для жаревшя, Бешемель 1 столов. ложка. 


Правила приготовленя, Снявъ съ кости почечную 
часть телятины, зачистить ее и связать голландскими 
нитками, придавъ ей форму рулета. Затвмъ посолить, 
сложить на противень, полить отколерованнымъ масломт 
и поставить въ горяч духовой шкафъ. Когда телятина 
заколеруется съ обфихъ сторонъ, прибавить фюме, 
бульону или кипятку и полученнымъ соусомъ почаще 
поливать ее до тзхъ поръ, пока она не дойдеть до 
готовности, т. е. станетъ мягкой, а изъ м}Вста прокола 
не будетъ вытекать кровяной сокъ. Переложивъ теля- 
тину на столъ, слить съ противня сокъ, снять съ него 
жиръ и проц®дить. ЗатВмъ приготовить густой соусъ 
бешемель. Нар$завъ телятину тонкими ровными ломти- 
ками поперекъ волоконъ, сложить ихъ на металлическое 
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или эмальированное продолговатое блюдо въ томъ самомъ 
порядкВ, какъ они были до нарзки. При перекладыва- 
нши промазывать ломтики бешемеля такъ, чтобы слой его 
приходился между каждымъ ломтикомъ. При этомъ слои 
бэешемеля слВдуетъ пересыпать тертымъ пармезаномъ 
или другимъ какимъ нибудь острымъ сыромъ. Шриго- 
товленное такимъ образомъ жаркое покрыть густымъ 
слоемтъ бешемеля, чтобы телятины совсВмъ не было 
видно, посыпать сверху тертымъ сыромъ, покропить 
растопленнымъ масломъ и поставить блюдо въ духовой 
шкафъ средняго жара минутъ на 20 или дольше, пока 
на бешемелВ не образуется красивая румяная корочка. 
Вынувъ телятину изъ печки, обтереть края блюда мок- 
рымъ полотенцемъ, огарнировать его картофельными кро- 
кетами или картофелемъ дюшесъ и подавать къ столу. 
Процженный сокъ подается отдфльно въ соусникф. 


Объяснен1я и прим чая. 


Сортъ телятины. Кром почечной, можно брать и 
другую часть телятины, имВющую мало костей и сухо- 
жил, напр.: кусокъ отъ фрикандо или оть лопатки. 
Это-же блюдо приготовляется изъ мякоти отъ остав- 
шагося жаренаго телячьяго окорока, который подавался 
къ столу ваканун®. Въ этомъ слузаз, срЪзанные съ 
костей ломтики телятины смазываютъ указаннымъ поряд- 
комъ бешемелемъ и запекають въ духовомъ шкафу. 


Выдёлен!е кости, Иногда подаютъ телятину а ля 
кремъ на кости, не вынутой передъ жарешемъ. Едва-ли 
однакоже это цфлесообразно, такъ какъ въ такомъ 
случа блюду нельзя придать того красиваго вида, какой 
имфетъ рулетъь, состоящий изъ ломтиковъ произвольной 
величины. 

Бешемель. Способъ ириготовлен1я соуса бешемель 
смотр. отд. „Соусовъ“ № 20. Для телятины а ля кремъ 
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слФдуетъ брать густой бешемель, такъ какъ жидюй 
соусъ не удержится на ней и будетъ стекать, вслдетв!е 
чего блюдо получить некрасивый видъ. 

Сыръ. Посыпане сыромъ даетьъ блюду остроту, ко- 
торой н®тъ ни въ мясЪ телятины, ни въ покрывающемъ 
ее бешемелВ. Кром того, отъ сыра и распущеннаго 
масла, которымъ кропятъь поверхность бешемели, на 
ней, при запеканш, образуется румяная корочка. 

Картофель. Крокеты изъ картофеля и картофель дю- 
шесъ см. отд. антреме № 83 и 84. 


№ 45. Шницель по вфнеки. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
Телятины !/, ф. (почечную боли 
часть). | по вкусу. 
Перцу 


Луку !, луковицы. 
Маола для жаревя. 
Яицъ 
Сухарей 
Правила приготовленя, НарЪфзавь сырую телятину 
продолговатыми ломтиками, какъ р$жетея мясо для 
шнельклопса, отбить каждый изъ нихъ слегка метал- 
лической тяпкой и посыпать съ обФихъ сторонъ солью, 
перцемъ и запанировать въ мук%, а затФмъ въ яйцахъ 
и сухаряхь. Нашинковавъ лукъ, положить его въ ра- 
спущенное на сотейник масло, дать слегка зарумя- 
ниться, затЪмъ туда же положить заготовленные шни- 
цели и обжарить ихъ съ обФихъ сторонъ; сначала на 
сильномъ огн®, а потомъ додержать до готовности на 
медленномъ. На готовые шницели положить по очи- 


Картофеля 2 штуки. 


ровки. 
для паниро: Лимона | ломтикъ. 
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щенному отъ цедры (кожицы) ломтику лимона и пода- 


вать на блюд, гарнированнымь сухимъ жареннымЪ’ 


картофелемъ. 


№ 46. Эскалопы изъ телатины, 


Эскалопы изъ телятины почти тоже самое, что и 
бифштексы изъ говядины. Для этого берется самая 
мягкая часть телятины, соотвЗтствующая воловьему 
филе (почечная), которая нарфзается поршюнными ку- 
сками, послдн!е слегка отбиваются въ салфетк® какъ 
бифштексъ, чтобы получили круглую форму и обжари- 
ваются на масл. Эскалопы натуральные жарятся какъ 
бифштексы на сковород (на плит) или на рошиторЗ и, 
кром® того, иногда передъ жаревемъ панируются въ 
яйцехьъ и сухаряхъ, какъ отбивныя телячьи котлеты, 
тогда и жарятся какъ посл®дн!я; подаются съ отвар- 
ными макаронами, заправленными пармеганомъ; это 
такъ называемые „эскалопы по милански“. Вообще-же 
на гарниръ къ эскалопамъ подаются овощи и зелень; 
соуса подаются большею частно темные и пикантные: 
демипляссъ, метръ д’отель и проч. 


Отбивныя котлеты. 


Телячьи отбивныя котлеты готовятся различными 


способами: 


1) жаренныя панированныя (натуральныя), 

2) жаренныя не панированныя (котлеты Зингара), 

3) тушеныя въ соус (котлеты соте), 

4) припущенныя (котлеты Виллеруа), и, 

5) жаренныя въ бумаг на рошпор (котлеты въ 
папильотахъ. 
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№ 41. Отбивныя телячьи котлеты натюрель. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
Котлеты телячьей 1 штука. Перцу по вкусу. 
Масла для жареня. Яиць 
для панировки. 
(оли по вкусу. Оухарей 


Правила приготовлен!я, Взявъ нужное количество 
отбивныхъ телячьихъ котлеть поштучно, или же ц®лое 
карре, срубить съ него верхыйе позвонки, выдернуть 
становую жилу, разрЪзать вдоль по ребрамтъ на котлеты, 
каждую изъ нихъ зачистить, т. е. ср®зать лишнее 
мясо съ косточки, обрФзать сухожиля и отбить метал- 
лической тяпкой, чтобы вс части котлеты были оди- 
наковой толщины, посолить и посыпаль перцемъ съ 
обфихъ сторонъ. Затёмъ запанировать въ яйц и мелко 
толченыхъ, просфянныхъ сухаряхъ. За 20 минутъ до 
подачи, отколеровать на мЪдномъ сотейник масло и, 
когда оно зарумянится, положить котлеты, обжарить 
ихъ, сначала на болфе сильномъ огн№ съ обфихъ сто- 
ронъ, пока зарумянятся. Посл этого, отставить на 
медленный огонь и дожаривь зат$мъ до полной готов- 
ности, уложить на блюдо косточками внутрь. Завернуть 
каждую косточку въ бумажную кокарду, положить 
кругомъ цЪльный обжаренный на масл картофель, или 
какой нибудь другой гарниръ изъ зелени по желан!ю, 
и подать отд®льно въ соусникз чистый мясной сокъ. 
Телячьи котлеты можно жарить также на рошпорф, 
такимъ же способомъ, какъ и бифштексъ. 
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№ 48. Котлеты Зингара, 


Котлетами Зингара называются отбивныя телячьи 
котлеты, подаваемыя переложенными крутонами и лом- 
тиками ветчины, съ соусомъ томатъ съ мадерой. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
Котлеты | штука. Лимоннаго соку 
1 
Вареной ветчины Л ф. оли. по вкусу. 
Маола для жаревя, 
Фюме Л Арх 
Мадеры /д стакана. Картофеля 2 ш. 
Пюре-томатовъ 1 столовая | Бёлаго хлёба 1 ломтикъ. 
ложка. 


Правила приготовлешя, Зачистивъ и приготовивъ 
телячьи котлеты, какъ указано выше, отколеровать на 
м$дномъ сотейник столовое или сливочное масло, по- 
ложить на него котлеты, предварительно посоливъ и 
посыпавъ перцемъ съ обФихъ сторонъ, и жарить на 
легкомъ огнз почти до полной готовности. ЗатфмЪъ 
переложить ихъ въ сотейникъ, закрыть крышкой и 
отставить на край плиты. На плафон или на толегой 
сковород%, на которой готовились котлеты, поджарить 
одинаковой съ ними формы ломтики вареной ветчины. 
Снявъ ветчину, мелко изрубить оставицеся отъ нея 
обр%зки, хорошенько прожарить ихъ на томъ же пла- 
фонЪ, затзмъ прибавить къ нимъ пюре томатовъ кон- 
сервовъ и снова прожарить; прибавить фюме, мадеры 
и дать образовавшемуся соусу высадиться до густоты 
сметаны. (Если фюме недостаточно крФико, прибавить 
номного холодной пассеровки). Процдивъ соусъ че- 
резъ салфетку, прибавить къ нему по вкусу каенскаго 
перцу, лимоннаго соку, залить этимъ соусомъ котлеты 
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и оставить ихъ на краю плиты. Приготовивъ точеный 
или вынутый на круглую выемку картофель, поджа- 
ренный во фритюрЪ, а также крутоны изъ благо 
хлба, приступить къ перекладыванию всего приготов- 
леннаго на длинное блюдо. На одну сторону его кла- 
дется сперва одинъ крутонъ, затЪмъ одна котлета и 
ломтикъ ветчины и снова крутонъ, котлета, ветчина 
и т. д.; другая же сторона гарнируется картофелемъ. 
Зат№мъ, заливъ сторону съ котлетами немного соусомъ, 
подавать оставиййся отд®льно въ соусникЪ. 

Примфчан!е. Котлеты Зингара готовятся нзоколько 
инымъ способомъ, а именно: половина котлетъ пани- 
руется въ яйцахъ и тертомъ хлВб, затЪмъ въ рас- 
пущенномъ маслф и вторично въ тертомъ хлЪбЪ, и 
жарится на рошпор® за 10 минутъ до подачи. Другая 
же половина котлетъ панируется въ яйцахъ и рублен- 
ныхъ трюфеляхь и тоже за 10 минуть до подачи 
жарится въ распущенномъ маслВ на мФдномъ плафонЪ, 
на плит®. Когда т и друбя котлеты готовы, он 
укладываются на блюдо въ перемежку, т. е. чтобы 
котлета запанированная въ б%ломъ хлЗбЪ приходилась 
между котлетами, панированными въ трюфеляхъ. Гар- 
нируется блюдо эскалопами изъ сладкаго мяса съ 
трюфелями и шампиньонами. 


Объясневя. 


Отбиван!е, Отбиван!е котлетъ производится такт же, 
какъ отбиваве антрекота. 

Время. Для приготовлешя котлеть Зингара совер- 
шенно достаточно 80—40 минутъь времени, поэтому не 
слФдуетъ приступать къ ихъ приготовленио задолго 
до подачи къ столу, иначе он® сохнутъ и теряють 


свой вкусъ. 
19 
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Ветчина. Ломтики ветчины слФлуеть только зару- 
мянить, а не долго поджаривать, иначе они высыхаютъ, 
обрёзки же ветчины нужно основательно прожарить 
для усилешя пикантности соуса. 


Укладыван!е на блюдо. При укладыван!и котлетъ на 
блюдо, нужно слФдить затёмъ, чтобы кости котлеть 
приходились не къ краю, а къ срединф блюда. Оть 
этого блюдо выглядить красив$е и удобне брать кот- 
лету на тарелку. Кости котлетъ не м$шаетъ обернуть 
въ бумажныя папильотки, которыя украшаютъ блюдо. 


Способы приготовлев:я соусъ томатъ съ мадерой 
смотр. отд. „Соуса“ №№ 48 и 50; эскалоповъ изъ 
сладкаго мяса съ трюфелями и шампиньонами смотр. 
отд. „Антреме“ № 96. 


№ 49. Телячьи котлеты а ля Виллеруа. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 
Котлеты телячьей 1 ш. Бульону для 
Яйцъ й Масла припусканя. 
Сухарей } р Фритюра для жареня. 
Соусъ Виллеруа 8 столо- боли 
выхтъ ложки. Перцу \ НОжВкуСу- 


Правила приготовлен{я, Зачистивъ отбивныя телячьи 
котлеты, посолить, посыпать перцемъ съ обфихъ сто- 
ронъ, сложить на плафонъ, смазанный масломъ, при- 
бавить бульону, закрыть крышкой и припустить до 
готовности на краю плиты, или въ духовомъ шкафу. 
Когда котлеты будуть готовы, то остудить, зат$мъ 
покрыть ихъ съ обфихъ сторонъ заране приготовлен- 
нымъ и остуженнымъ густымъ соусомь „Виллеруа“, 
такъ, чтобы мясо совсфмъ не было видно и поставить 
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въ холодное м%сто. Когда соусъ вполн® застынетъ, 
запанировать котлеты въ тертомъ хл№б%. За 1/, часа 
до подачи къ столу, опустить въ горя фритюръ и 
заколеровать. ЗатВмъ вынуть ихъ шумовкой на р8шето, 
покрытое бумагой и въ течеши 8 минутъ отсушить, т. 
©. дать всему жиру съ нихъ стечь на бумагу. Къ 
котлетамъ Виллеруа подается отдФльно тотъ же соусъ 
Виллеруа, но только разбавленный бульономъ до гу- 
стоты обыкновеннаго соуса; гарниры выбираются по 


желантю. 
Объяснен1я и прим чаня. 


Припускане. Такъ какъ при припускани котлеты 
доводятся до готовности въ собственномъ соку, то на 
плафонъ прибавляется только незначительное количе- 
ство бульону, чтобы онф не пригорфли и не измФнили 
своего цвта. Котлеты удобнфе припускать въ духо- 
вомъ шкафу, такъ какъ при этомъ жаръ охватываетъ 
ихъ одновременно со вс%хъ сторонъ; на плит же ихъ 
приходится постоянно переворачивать съ одной сто- 
роны на другую. 

Жарене во фритюрВ можно производить не доле 
8—10 минутъ, иначе котлеты станутъ пригорать, не 
успвъ прожариться. По этому ихъ сначала припу- 
скаютъ. 

Фритюръ. Котлеты слЪдуеть жарить въ кипящемъ 
фритюр%, иначе соусъ сойдетъ съ нихъ, он не за- 
колеруются и будутъ пахнуть саломъ. 

Отсушка нужна для того, чтобы готовыя котлеты 
не пропитались жиромъ и не получили вкуса сала. 

Подача къ столу. Какъ только бумага впитает» въ 
себя жиръ, стекаюций съ котлетъ, надо торопиться 
подать ихъ къ столу, пока он не озтыли; остывшия 
же котлеты принимаютъ запахъ сала отъ фритюра. 
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0оусъ, Соусъ, которымъ покрываютъ котлеты, дол- 
женъ быть очень густъ, чтобы не стекалъ съ котлетъ. 


№ 50. Котлеты въ папильотахъ, 


Котлетами въ папильотахъ называются котлеты, 
жаренныя на рошпорЪ, завернутыя каждая вм®ст® съ 
фаршемъ въ бумагу. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Котлеть 1 ш. | боли 
Фаршь финзербъ 2 сто- 

Ам РАЯ | Перщу 
Масла для жарения. 
Прованокаго масла для об- 

макиван1я бумаги. 


по вкусу. 


Краонаго соуса '/› столо- 
вой ложки. 


Плотной пиочей бумаги, 


Правила приготовленя, Зачистивъ котлеты и слегка 
ихъ отбивъ, посыпать солью и перцемъ, и спассеровать 
на маслЪ, на плитЪ. ЗатЪмъ поставить ихъ на столъ, 
остудить и приготовить фаршъ финзербъ и папильоты. 
Обмакнувъ каждую папильотку въ прованское масло, 
положить на нее фаршть, заправленный краснымъ со- 
усомъ, затЪыъ котлету и, плотно завернувъ края бу- 
маги, минутъ за 10 до подачи къ столу, зажарить на 
рошпор$, сначала съ одной стороны, а затмъ повер- 
нуть на другую. Котлеты въ папильотахъ подаются 
въ бумагВ безъ гарнира и соуса. 

Папильоты, Папильоты вырфзаются изъ бумаги въ 
форм сердца. При этомъ, на одну половину папильоты 
(сердца) кладется фарштъ и котлета, другой же поло- 
виной все это накрывается, затЗмъ края обихъ поло- 
винъ бумаги соединяются вмФстф и плотно прикру- 
чиваются. 


т 


` 5 
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Способъ приготовлен!я фарша финзерба смотр. отд. 
«Фаршей» № 25. Красный соусъ см. отд. «Соуса» № 28. 


№ Ы. Рубленная телятина. 


Для кушаньевъ изъ рубленной телятины какъ то: 
котлетъ, рулета, зразъ, беруть лопатку и шею. Ихъ 
приготовляютъ и подаютъ совершенно одинаково какъ 
и изъ рубленной говядины. Но при приготовлен! изъ 
рубленной телятины, вместо воловьяго жира, употре- 
бляють телячй почечный жиръ. Воду же или ледъ, 
который прибавляютъ къ изрубленной говядин® замф- 
няють въ данномъ случа молокомъ или сливками. 

Пропоршя всзхъ продуктовь и гарниры точно 
ТЪже, что и для говяжихъ котлетъ. 


№ 52. Жаренная грудинка (натуральная), 


Грудинка жарится цфльной половиной, а также 
порщонными кусками. Въ первомъ случа она жарится 
какъ теляч!йЙ окорокъ, на противн%, въ духовомъ шкафу, 
а во второмъ, —какъ натуральныя телячьи отбивныя 
котлеты. Гарнирами въ томъ и въ другомъ случаЪ 
служатъ зелень и овощи; соусы подаются преимуще- 
ственно темные. 


№ 53. Фаршированная грудинка, 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 
персону. 
Грудинки 1 кость. Фимь 1], стакана, 


Фарша 1 столовая ложка. 


- по вкусу. 
Масла для жареня. боли усу 


Правила приготовленя. Взявъ цфльную половину 
телячьей грудинки, отдВлить острымъ ножемъ мякоть 


— 294 — 


отъ реберъ, по направленю къ хрящикамъ, которыми 
они оканчиваются. Въ этомъ конечномъ м%стВ мясо 
не отр%зается, всл®дстые чего получается какъ бы 
м$шокъ, одна половина котораго состоитъ изъ оголен- 
ныхъ реберъ, а другая изъ мяснаго листа. Средиву 
между этими сторонами наполнить заранфе приготов- 
леннымъ фаршемъ и пришить голландскими нитками 
мясо къ каждому ребру такъ, чтобы нигдФ не остава- 
лось отверст!я; посолить грудинку сверху и положить 
на противень, полить распущеннымъ масломъ и поста- 
вить жариться въ горяч духовой шкафъ. Когда гру- 
динка зарумянится съ обфихъ сторонъ, прибавить на 
противень бульону или фюме и почаще поливать ее 
этимъ сокомъ. ВмЪст® съ грудинкой, на одномъ про- 
тивн®, можно зажарить и картофель, который пойдетъ 
на гарниръ. Когда грудинка изжарится, снятъ съ нея 
нитки, разрФзать напорщи вдоль по костямъ, и сложить 
куски на блюдо въ такомъ порядк, чтобы образовать 
ту же форму, какую грудинка имфла до разрВзки. 
Обложивъ жареннымъ картофелемъ, полить немного 
собственнымъ ея сокомъ, который также подавать от- 
дЪльно въ соусник$. 


Объяснен1я и прим чая. 


Поправка грудинки. Если попадается грудинка отъ 
плохо выпоеннаго теленка, то для придан!я телятин® 
‚ лучшаго вкуса и бЪлизны, слЗдуетъ, за нфоколько ча- 
совъ до приготовлен!я, продержать ее въ цльномъ или 
снятомъ молокфЪ. 

Фарширован!е, Не слФдуетъ очень плотно набивать 
грудинку фаршемъ, иначе при жарен!и она разорвется 
по шву и фаршъ выйдетъь наружу. 


В). БАРАНИНА. 


№ 54. Баран! окорокь. 


БаранЁй окорокъ приготовляется слфдующими спо- 
собами : 


1) жаренный въ духовомъ шкафу на противнЪ, 
2) жаренный на вертел и 
3) брезерованный. 


Примёчан!е. Если баравй окорокъ попадается не 
жирный (топий), то его лучше брезеровать, а не 
жарить, онъ будеть сочнфе и мягче. 


№ 55. Баран окорокъ жиго де мутон, жаренный 
на противи$. 


Необходимые продукты и ихь пропорщя на одну 
персону. 
Чесноку 1 зубокъ (1/, ч. 
головки). 
Бульону 
Прованокаго маола 1 сто- Фюме 
Соли по вкусу. 


Бараньяго окорока '/, $. 
(задняя ножка). | 


Р по 1; стакана. 
ловая ложка. 


Правила приготовленя, Зачистивъ и обмывъ барай 
окорокъ, посолить его, нашпиковать въ н%сколькихЪ 
м%®стахъ чеснокомъ и обливъ его прованскимъ масломъ, 
сложить на противень жиромъ вверхъ; за полтора чага 
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до подачи на столъ, поставить въ горяч духовой 
шкафъ. Когда баранина заколеруется съ обфихъ сто- 
ронъ, сбавить жаръ, налить на противень фюме и 
бульону и, почаще поливая сокомъ, зажарить до го- 
товности. Дальше ‘поступать какъ съ телячьимъ окоро- 
комъ. Для гарнира можно приготовить: разсыпчатый 
рисъ, брюссельскую капусту, бобы-фасоль, жаренный 
ц®льный картофель, пюре изъ сельдерея, пюре изъ 
луку или чесноку и многе друге. См. отд. антреме 
№№ 57, 93, 65, 74, 16 и т. д. Соуса къ бараньему 
окороку подаются: субизъ бретонъ, пиканть и друше 
темные острые. См. отд. соусовъ №№ 40, Б8, 51 и др. 


Примёчане. Различныя назван!н, которыя встр8- 
чаются для жиго де мутонъ, указываютъ въ боль- 
шинствф случаевъ на соуса, съ которыми оно подается, 
такъ напримЪръ: по итальянски, по бретонски, по 
фермерски и т. п. Но есть и н®сколько иной способъ 
приготовлен1я жареннаго бараньяго окорока а именно: 
передъ жаренемъ его маринуютъ н%сколько дней въ 
уксус и прованскомъ масл съ кореньями. Такъ го- 
товится напримёръ филе де мутонъ марине а ля 
шеврейль. 


Объясненя и примфчашя, 


Чеснокъ и прованокое масло, Передъ жарен!емъ ба- 
раый окорокъ шпигуется чеснокомъ и обливается 
прованскимъ масломъ для того, чтобы отбить присупий 
баранинз специфичесвяй вкусъ. 


Бумага, замёнающая пашину при жареши, При жа- 
рен!и бараньяго окорока принято накрывать его паши- 
ной для того, чтобы онъ не гор®лъ сверху; этого не 
слфдуетъ дфлать, такъ какъ окорокъ получаеть отъ 
пашины вкусъ и запахъ бараньяго жира. Пригоране 
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окорока устраняется закрытемъ его сверху бумагой и 
частымъ поливашемъ сокомъ. 


№ 56. БарайЙ окорокъ, жаренный на вертел, 


Пропорцая продуктовъ, заготовка окорока для жа- 
ревя, равно какъ гарниры и соуса и способъ жаревя 
тоть же, какой указанъ для жарен!я ростбифа на вер- 
телз. 


Баранье сВдло (почечная часть или филе). 


Баранье сфдло или филе ц®льнымъ кускомъ при- 
готовляется также тремя способами: 


1) на противнв въ духовомъ шкафу, 
2) на вертелв и 
3) брезерованный, 

Баранье с®дло приготовляется и въ поршонныхъ 
мелкихъ кускахъ, какъ то: по грузински, шашлыкъ 
и друмя. 

Баранье сфдло, жаренное на противнв и на вертел, 
затотовляется какъ баран!й окорокъ и жарится или съ 
костями, какъ ростбифъ, или безъ костей, какъ филе 
де бефъ. 

Различныя назван!я, которыя носитъ сель де му- 
тонъ ‘указываютъ на различныя соуса и гарниры, 
съ которыми оно подается. Но если баранье сФдло 
подается съ какимъ нибудь пикантнымъ соусомъ, то 
его за два, за три дня до приготовлен!я, маринуютъ 
въ прованскомъ масл съ лукомъ и чеснокомъ. 
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№ 57. Баранина по грузинеки, 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя на одну 


персону. 
Варанины '/, ф. Разоыпчатего рису 2 стс- 
Прованокаго масла ‘/, ста- ловыя ложки. 

а” Бараньяго бульону '/4 ста- 
боли | о кана. 
Перцу | х 


Правила приготовленя. НарЪзавъ мякоть сырой ба- 
ранины продолговатыми ломтиками, посолить ихъ съ 
обфихъ сторонъ солью и перцемъ, сложить въ чашку, 
залить прованскимъ масломъ и поставить на 11/,—8 
часа въ холодное м%сто. За т часа до подачи на 
столь, зажарить нарЗзанные ломтики на рашпорВ съ 
обфихъ сторонъ до полной готовности. Зат$мъ сложить 
на срединз блюда и огарнировать рисомъ, заран®е 
свареннымъ на бараньемъ бульон. Сокъ изъ баранины 
высадить и полить имъ жаркое. 


Объяснен1я и прим чаня. 


Баранй бульонъь КБульонъ для разсыпчатаго риса 
можно сварить изъ костей и обрЪзковъ баранины, 
оставшихся посл зачистки. Способъ приготовленя 
разсыпчатаго риса см. отд. Фаршей № 16. 


№ 58. Шашлыкъ по грузинеки. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Баранины !/, Фф. Соли 
Луву Перцу 
Чесноку Укоусу для мариновашя. 
Зеленойпетрушки (немного). Баклажановъ 1 штука. 


} по вкусу. 
} по !/, штуки. 
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Правила приготовлен!я. НарФзавъ баранину вмФот8 
©еъ жиромъ на небольш!е куски, посыпать ихъ солью, 
перцемъ и поплотнфе уложить въ каменную чашку, 
перекладывая каждый рядъ баранины шинкованнымъ 
лукомъ, зубками (частицами) чесноку и зеленью пе- 
трушки; заливъ все это легкимъ столовымъ уксусомъ, 
такъ, чтобы вся баранина была имъ покрыта, оставить 
мариноваться въ продолжен и 4 часовъ. Зат$мъ вынуть 
и обсушить куски на салфетк®, очистить отъ зелени 
и луку и нанизать на металличеся шпильки или де- 
ревянныя лучинки, чередуя кусочки баранины съ 
кусочками бараньяго жира и ломтиками баклажановъ. 
За 10 минутъ до подачи къ столу, зажарить шашлык 
непосредственно на чистыхъ горячих угляхЪъ, сперва 
съ одной стороны, а потомъ съ другой; затфмъ пере- 
ложить его на горячее блюдо, не снимая съ шпи- 
лекъ. 


Шашлыкъ по крымоки готовится нЪсколько иначе: 
баранина маринуется не въ уксусЪ, а въ прованскомъ 
масл; кусочки баранины чередуются не съ баклажа- 
нами, а съ кусочками сырой ветчины; въ этомъ слу- 
ча баранину не солятъ. Кром того шашлыкъ жарит- 
ся не на угляхъ, а на рошпорВ или вертел. 


Объяснен!я и прим чаня. 


Сортъ мяса. Для шашлыка слфдуетъ брать молодую 
жирную баранину. 


Баклажаны. Баклажаны, до нанизан!я ихъ на шпильки, 
слдуетъ очистить отъ кожицы и посолить (см. отд. 
антреме № 96). За неимёемъ баклажанъ, употребля- 
ють св$я4е обжаренные, молодые огурцы, или дФлаютъ 
шашлыкъ безъ всякихъ овощей. 
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№ 59. Отбивныя бараньи котлеты. 


Натуральныя отбивныя бараньи котлеты приготов- 
ляются какъ телячьи, т. е. панируются въ яйцахъ и 
сухаряхъ и жарятся на плит или рошпор. Такъ 
какъ бараньи котлеты значительно меньше телячьихъ, 
то ихъ полагается по двф на персону. 

Котлеты & ля помпадуръ приготовляются какъ те- 
лячьи котлеты Вилльруа, но подаются на постамент® 
изъ хлЪба и на гарниръ кладутся шампиньоны, запра- 
вленные соусомъ томатъ (№ 48). 

Если же, бараньи отбивныя котлеты подаются съ 
соусомъ пуаврадъ, (№ 56), то он за нФсколько ча- 
совъ до жаревя, маринуются въ слабомъ уксус съ ко- 
реньями и пряностями. Но кромФ того, мариновавныя 
бараньи котлеты поцаются съ различными темными 
пикантными соусами и гарнирами изъ овощей и зелени, 
отъ которыхъ часто получаютъ и назван. 


№ 60. Отбивныя бараньи котлеты въ кляр%. 


Бараньими котлетами въ кляр% называются зажарен- 
ныя въ фритюр% отбивныя котлеты, обернутыя въ тЗсто. 


Необходимые продукты и ихъ пропоршя, 


Баранья котлета 1 штука. Фритюръ для жарения. 
Масло для жарешя. бок 
Соусъ томатъ 2 стол. ложки Перець по вкусу. 


(см. отд. Соусы № 48). 


Кляръ 1 столов. ложка (см. 
отд. Т®ета № 12). 


Зеленая петрушка 1 столов. 
ложка. 


Правила приготовлен!я. Зачистивъ бараньи котлеты, 
посолить, посыпать перцемъ и припустить на сотейник 
до полной готовности, какъ отбивныя телячьи котлеты 
Виллеруа. ЗатВмъ остудить, покрыть густымъ слоемъ 


ьч 
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соуса томатъ и опять застудить. За '/, часа до подачи 
на столъ, обмокнуть котлеты въ заранфе приготовленный 
итальянсьйй кляръ и зажарить въ кипящемъ фритюрВ 
до румянаго колера. Затёмъ отсушить ихъ на бумаг 
и подавать на салфетк® съ жаренной зеленью петрушки. 

Вс правила и указан!я для приготовленйя отбив- 
ныхъ телячьихъ котлеть Виллеруа прим нимы къ при- 
готовленйю бараньихъ котлетъ въ клярф. 


№ 61. Баранья грудинка. 


Баранья грудинка приготовляется: вареной, жаре- 
ной (цфльной, половиной или по костямъ) и фарширо- 
ванной гречневой кашей, смотр. отд. „Фаршей“ № 14. 
Способы приготовлен!я бараньей грудинки т®-же, что 
и способы приготовленйя телячьей грудинки. 


Эпиграммы изъ барашка. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Ооусъ Виллеруа 2 стол. лож. 
(см. отд. соуса № 36). 
Фритюръ для жаревя. 
Фюме 2 столовыхъ ложки. 
Гарниръ 11/, стол. ложки. 


Грудинка 1 кость. 
Котлеты 1 штука. 
Масла для жаревя. 
Яйца 


Сузари | для панировки 


Правила приготовлен!я, Сварить и нарфзать по ко- 
стямъ грудинку молодого барашка, какъ вареную телячью 
грудинку. Зат$мъ каждую кость покрыть соусомъ Вил- 
леруа и поступать дальше, какъ при приготовлени 
котлеть Виллеруа. Въ тоже время, зачистивъ отбивныя 
котлеты, тоже молодого барашка, посыпать ихъ солью 
и перцемъ, и за в, часа до подачи къ столу, зажарить 
въ отколерованномъ маслф, въ сотейник до полной 
тотовности. ЗатЪмъ, заливъ ихъ фюме, заглассеровать 
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въ духовомъ шкафу. Отваренную-же и покрытую соу- 
сомъ грудинку зажарить въ кипящемъ фритюрВ и от- 
сушить на бумаг. Положивъ на средину блюда мас- 
седуанъ изъ зелени, обложить его кругомъ поочередно 
кусками грудинки и отбивными котлетами. 


Общее примёчан!е о баранин®, Кром блюдъ, приго- 
товляемыхъ изъ различных частей баранины, можно 
подавать небольшаго барашка зажареннымъ ц®ликомъ. 
Жарится барашекъ какъ ростбифъ на противны и на 
вертел; въ послВднемъ случа его поливаютъ прован- 
скимъ масломъ. Подробности зачистки указаны ниже при 
изложен и способа приготовления жареннаго поросенка. 

Жаренный барашекъ подается съ гарнирами изъ 
зелени и различными темными соусами. 


№ 62. Поросенокъ вареный, фаршированный 
(рулетъ). 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Поросенокъ, 
Фаршъ 3 столовыя ложки 
(см. отд. Фаршей № 10). 


Соль у №2 
Перець по вкусу. в 27). 


| Соусъ бёлый 2 столовыя 


ложки (см. отд. Соусы 


Правила приготовлешя, Опалить, выпотрошить и 
вымыть поросенка, какъ снаружи, такъ и внутри, 
затЪмъ выдВлить кости, посолить, посыпать внутри 
перцемъ и нафаршировать заранфе приготовленнымъ 
фаршемъ изъ телячьей кнели съ шампиньонами. За- 
шивъ разрЪзъ, завернуть поросенка въ смазанную мас- 
ломъ салфетку, придать правильную форму и, связавъ 
голландскими нитками, опустить поросенка въ продол- 
говатую кастрюлю, положить туда-же выд$ленныя изъ 
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него кости и залить все это холодной водой вЪ такомъ 
количествв, чтобы весь поросенокъ былъ покрытъ ею. 
Накрывъ кастрюлю крышкой, поставить сперва на 
сильный огонь, но какъ только бульонъ станетъ заки- 
пать, отставить на край плиты и варить, не давая 
кип$ть, въ продолжени 11/,—2 часовъ до полной го- 
товности. Вынуть поросенка, выбрать изъ него нитки, 
разрЪзать его на порщи, сложить на блюдо, придавъ 
ему натуральную форму, и залить соусомъ сюпремъ, 
приготовленнымъ на томъ бульонЪ, вт которомъ ва- 
рился поросенокъ. 


Объяснен1я и примф чая. 


Опаливан!е, Передъ опаливашемъ необходимо поро- 
сенка натереть мукой, чтобы опалились только волоски 
на его кож, но не закоптилась и не загорФлась его 
кожа, которая въ такомъ случа даетъ поросенку за- 
пахъ гари. Во избЪжанше этого, опаливаше лучше 
производить не надъ пламенемъ дровъ или лучины, а 
надъ спиртовой лампой; за отсутстемъ же таковой, 
надъ зажженной бумагой, свернутой предварительно 
въ трубку. При такомъ способЪ внутри трубки обра- 
зуется тяга, благодаря которой бумага сгораетъ безъ 
дыма и копоти. 

Зачистка. При потрошеви дЪфлается отъ шеи до 
конца продольный разрЪзъ, который, посл» фарширо- 
вав!я, плотно зашивается, чтобы удержать фарш оть 
выпаден1я изъ поросенка. 

Ве кости, за исключенемъ головы и ножек, при 
зачистк вынимаются для удобства безпрепятственной 
нар%зки послф варки. При выдфлени костей необхо- 
димо слФдизь затзмь, чтобы не прорЪФзать мяса и 
кожи, иначе при варкЪ фарш можетъ вывалиться изъ 
разрЪзанныхт мЪстъ. 
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Фарширован!е: Фаршировать поросенка слЗдуеть 
слоемъ одинаковой толщины, чтобы фаршъ могъ рав- 
номфрно весь провариться. 

Салфетка и нитки, Поросенка обертываютъ въ сал- 
фотку и обвязывають сверху нитками, чтобы придать 
ему вполн натуральную форму. 

Варка поросенка, Для сохранешя вкуса поросенка, 
его при варк® не кипятят». При этомъ его опускають 
не въ горячую воду, какъ варятъь бефъ бульи, такъ 
какъ въ образовани бълковой пФнки на его поверх- 
ности н®ть надобности, потому что кожа поросенка 
вполн® замфняетъ ее. Кром того, для полнаго прова- 
реня заключающагося въ немъ фарша, необходимо 
варить около 2 часовъ; если поросенку дать кипть 
такое продолжительное время, онъ выварится, & 10- 
лому, какъ только вода, въ которой находится поро- 
сенокъ, начинаетъ закипать, кастрюлю нужно отставить 
на край плиты, чтобы поросенокъ проходить парами. 
Для того, чтобы поросенокъ вполн сохранилъ нату- 
ральный бълый цвтъ кожи и мяса, его слдуетъ варить 
въ совершенно чистой вод, безъ прибавлевя корень 
евъ, пряностей и соли, отъ которыхъ кожа получаеть 
некрасивый сфрый, & мясо красный цв®тъ. 





Г). СВИНИНА. 
т 
ВАРКА, 


Задняя часть свинины, или свиной окорокъ, жарится 
на противнф въ духовомъ шкафу и на вертелЪ; свиной 
окорокъ также брезеруютъ. 

Способы приготовлен!я примфняются т$ же, что 
и при приготовлеши жареннаго и брезерованнаго око- 
рока телятины и баранины. Эти правила одинаково 
относятся и къ приготовлено буженины, т. ©. окорока 
отъ молодой свиньи; его также можно жарить упомя- 
нутыми двумя способами, или брезеровать. 

Гарниры къ свиному окороку подаются: карто- 
фельное пюре, шукрутъ, пюре изъ томатовъ, фасоль- 
ные бобы и др. 

Соуса подаются къ свиному окороку темные пи- 
кантные: роберъ, пикантный и друг. 


№ 63. Котлетная часть свинины 


или 
я карре, цЪльнымъ кускомъ (по англйски), за 
н' 1 
сколько часовъ до приготовлен1я, маринуется въ 
прованскомъ масл съ лукомъ и чеснокомъ, какъ ба- 
ранье сФдло, затВмъ она жарится на противнф или на 
а 
вертел, какъ ростбифъ. 
И х 
арниры и соуса къ нему подаются т$ же, что и 
къ свиному окороку: 
Е 20 
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Отбивныя котлеты изъ свинины приготовляются какъ 
натуральныя телячьи котлеты. Гарниры къ нимъ по- 
даются тВ же, что и для свинаго окорока. Соуса пре- 
имущественно темные, пикантные. 


№ 64. Жаренный фаршированный пороеенокъ. 


Для жарен!я заготовить поросенка такъ-же, какъ и 
для варки, послЪ обмываня нафаршировать внутри 
разсыпчатой гречневой кашей (см. отд. фаршей № 14), 
чтобы былъ полный, потомъ зашить м%®сто разрза гол- 
ландскими нитками, положить на противень, натереть 
кожу прованскимъ масломъ (чтобы лучше колеровалась 
и хрустла), полить сверху растопленнымъ коровьимъ 
масломъ, поставить въ горяч духовой шкафъ и жа- 
рить какъ ростбифъ. 


Поросенка можно также жарить на вертел такимъ 
же способомъ, какъ ростбифъ. Къ жаренному фарши- 
рованному поросенку подается собственный сокъ; нар$- 
зается такъ-же, какъ сваренный поросенокъ. 


Поросенка можно жарить не фаршированнымъ и не 
цВликомъ, а только одну его половину. 


№ 65. Ветчина, жаренная ва вертел 
(по англ оки), 


Вырфзавъ изъ малосольнаго сырого окорока филей- 
ную часть, вынуть кости, снять кожу, посыпать пер- 
цемъ и придать форму рулета, скатавъ въ трубочку; 
зат$мъ связать голландскими нитками, тщательно обер- 
нуть бумагой и жарить на вертел, какъ ростбифъ. 
Жаренная такимъ способомъ ветчина подается съ кар- 
тофелемъ „англезъ“ и соусомъ де ми гляссъ. 
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ть 
ТУШЕНТЕ. 
№ 66. Телячьи котлеты ©оте. 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя на одну 


персону. 
Котлеты телячьи 1 штука. Фюме '/, стакана. 
Бёлые грибы 8 штуки. Мадеры 
Пюре-томатовъ 1 столовая Соль по вкусу. 
ложка. Перецъ 


Правила приготовлен!я, За 3/, часа до подачи, зажа- 
рить отбивныя телячьи котлеты до румянаго колера, 
способомъ, указаннымъ, въ правилах"ь приготовленя 
котлетъь Зингара. Сложивъ ихъ въ глубок сотейникъ, 
положить туда же мелко шинкованные и АЕ 
спассерованные бЪлые грибы, или вареные гриоы-кон- 
сервы, или даже маринованные бЪФлые грибы. Приго- 
товивъ соусъ томатъ съ густой хорошей сметаной, при 
бавить по вкусу мадеры и каенскаго перца и проц®дить 
соусъ на котлеты. ЗатЪмь поставить котлеты тушиться 
на 30 минутъ и почаще поливать ихъ соусомъ. Когда 
котлеты утушатся, переложить ихъ на блюдо въ вид 
круга, залить соусомъ, а въ середину положить какой 
нибудь жаренный сухой картофель, суфле, пай, ан- 
глезъ и проч. 

Объяснен!я и прим чаня. 


Излишне панировать котлеты соте. Котлеты соте не 
слздуеть панировать въ яйцах и сухаряхъ, въ виду 
того, что при тушеви панировка сойдеть съ нихЪъ, 
смВшается съ соусомъ, чВмъ испортится его видъ и 


вкусъ. 


— 308 — 


Время для тушеня и медленный огонь. Тушить кот- 
лоты нужно недолго и при томъ на медленномъ огнз, 
иначе мясныя волокна въ котлетахь размочалятся и 
он потеряютъ свою форму, стануть какъ бы варен- 
ными или паренными и потеряють вкуст. 


Грибы, Маринованные грибы можно брать для 
котлетъ соте только за неимфн!емъ св жихЪъ или кон- 
сервовъ; во всякомъ случа ихъ слФдуетъ прежде 
обланжирить, & затЪмъ спассеровать, иначе острый, 
кислый вкусъ ихъ можеть испортить н®жный вкусъ 
соуса. 

Картофель. Къ котлетамъ соте всегда подается какой 
нибудь сухой, & не соусный картофель, потому что 
послёднй, см шавшись на блюд съ соусомъ котлетъ, 
измфнить натуральный его вкусъ и въ то же время 
потеряеть вкусъ собственнаго соуса (способъ приго- 
товлен!я картофеля см. отд. Антреме № 62). 





ТТ. 
БРЕЗЕРОВАНТЕ. 
№ 67. Гренадинь изъ телятины, 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя. 
Телятина !/.--/& $. (по- 


чечная часть). 
(виной шиекъ '/ю Ф- 


Соусъ де ми гляссъ 1 сто- 


ловая ложка (см. отд. 


Коренья бёлые 1в $. Соусы № 52). 

Вульонъ '/з стакана. ль 

Зеленый горошекъ 1 сто- } по вкусу. 
ловая ложка (см. отд. Перець 





Антреме № 55. 
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Правила приготовления, Нарфзавъ сырую телятину 
небольшими ломтиками (по 2 штуки на персону), от- 
бить ихъ тяпкой и обровнять, придавъ форму куринаго 
филе, затЪмъ нашпиковать каждый ломтикъ свинымЪ 
шпекомъ, посолить, уложить въ сотейникъ, въ который 
прибавить очищенные сырые, мелко шинкованные ко- 
ренья и обрзки отъ телятины, а также соли, перцу, 
мяснаго бульону, закрыть крышкой и дать воски? ть 
на плит; потомъ поставить въ духовой шкафъ и, по- 
чаще поливая сокомъ, держать до готовности, т. е. до 
тъхъ поръ, пока телятина н® ваколеруется м ие станет 
мягкой, а сокъ высадится и загуотЗетъ. 


Готовые гренадины расположить на заранзе при- 
тотовленный постаментъ изЪ телячьей кнели; вЪ 069“ 
редину постамента положить на гарниръ зеленый 
горошекъ англезъ или соусную спаржу. Поливъ ©0у- 
сомъ демигляссъ съ трюфелями, приготовленнымЪ изъ 
сока, въ которомъ они припускались, подавать ТОТЪ 
же соусъ отдльно въ соусник%. 


№ 68. Брезерованный баран й окорокъ. 


За 2—3 дня до приготовлея, зачишенный баранйй 
окорокъ, маринуется въ прованскомъ маслз съ при- 
бавлевемъ лука и чесноку (на одинъ окорокъ 2—3 
головки луку и 1 головка чесноку). 


Брезерованвый жиго де мутонъ подается 0% раз- 
личными соусами и тарнирами, отъ которыхъ большею 
частью и получаеть свои названия, Какъ то: по бре- 
тонски, по шотландоки, & ля провансаль. Для нЪкото- 
рыхъ блюдт, какь наприм®ръ жиго де мутонъ по 
итальянски, передъ брезерованемъ, окорокъ шпикуется 


свинымЪъ шпеком". 
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№ 69. Баранье с#лле брезереваннеое- 


Баранье сФдло брезеруется точно также, какъ и 
бефъ бреве, & для бол№е пикантныхъ блюдъ, маринуется 
въ прованскомъ масл, какъ баран! окорокъ. Различ- 
выя назвашя, которыя носить брезерованное баранье 
свдло, зависять оть тфхъ соусовъ и гарнировт, съ 
которыми оно подается, такъ наприм$ръ: а ля шарт- 


резъ и проч. 





Т\. 
ПРИПУСКАН1Е. 
№ 70. Рагу изъ телячьей грудинки. 
Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Грудинка 1! кость. Лукъ 1/. луковицы. 


т И: /, $. Бульонъ '/з стакана. 
орковь | Сметана 1/5 Ф. 
Букеть, зелень петрушки, а 
сельдерея и порея. | Перець } по вкусу. 


Картофель 2 штуки. 

Правила приготовлен. Обмывь и разр®8завъ сырую 
телячью грудинку вдоль но костямъ, разрубить еще 
разъ кость въ поперечномъ направлении. Посыпать каж 
дый кусокъ съ обфихъ сторонъ солью, перцемъ и мукой. 
Нашинковавъ потоньше луковицу, спассеровать ее въ 
глубокомъ сотейник и, когда она начнетъ румяниться, 
сложить въ сотейникъ куски грудинки, прибавивъ не- 
значительное количество бульону, закрыть крышкой и 
припустить грудинку на медленномъ огн, почаще по- 
ижшивая ее со дна лопаточкой. Когда грудинка слегка 


заколеруется, то прибавить въ сотейникъ остальной 
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бульонъ, положить туда же половину всего количества 
сметаны, обланжиренные коренья, нар®занные косяч- 
ками или вынутые на круглую выемку, букеть, и з8- 
тфмъ продолжать варить на медленномъ огнЪ, на краю 
плиты, до полной готовности. За !/, часа до подачи на 
столъ, прибавить въ рагу обланжиренный картофель, 
нар%занный такой же формой какъ и коренья и осталь- 
ную сметану. Готовое рагу переложить въ металличес- 
кую чашку, или въ глубокое блюдо и посыпать сверху 
рубленной зеленью петрушки. 


Объяснен!я и примфчан1я. 


Помшиван!е лопаточкой Для того, чтобы сокъ, ко- 
торый даетъ грудинка при припускаи, непригоралъ 
ко дну сотейника, слЗдуеть какъ можно чаще пом$- 
шивать его лопаточкой, и подливать самое незначитель- 
ное количество бульона. 


Коренья. Коренья прибавляются въ рагу не въ сы- 
ромъ вид, а обланжиренные для того, чтобы удалить 
отъ нихьъ горькй привкусъ и не сообщить телятин® 
вкуса сырости. 


Картофель. Въ виду того, что картофель мягче 
коренъевъ и доходить до готовности быстр®е ихъ, его 
кладуть въ то время, когда коренья будуть почти мяг- 
ве, въ противномъ случа картофель развалится и 
потеряетъь форму. 


Прибавка ометаны, Пропорщя сметаны не вся кла- 
дется въ рагу въ начал приготовлешя, для того, чтобы 
оть долгаго кипфн:я сметана не отскочила и не обра- 
тилась въ жиръ. Во избфжане этого, часть сметаны 
прибавляется не задолго до подачи къ столу. 
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Гуотота соуси, Если ооусъ для рагу не достаточно 
густь, то къ нему можно прибавить немного холодной 
пассеровки и дать ему высадиться до густоты хорошей 
сметаны. 


№ 71. Пилавъ изъ бараньей грудинки, 


Необходимые продукты и ихъ пропорщя. 


Бараньей грудинки '/› Ф. 
Рису !/, фунта. 
Луку '/. луковицы. 


| Бульону столько, чтобы 

| 

| 

| 
Маола '/‚ фунта. | (оли 


покрылъ рисъ. 


по вкусу. 
Пюре-томатовъ коноервовъ } су 


1 чайную ложку. 


НарЪзать баранью грудинку какъ на рагу; нашин- 
ковать тонко лукъ и припустить его на маслВ въ глу- 
бокомъ сотейник®. Когда лукъ зарумянится, то поло- 
жить туда же куски бараньей грудинки, посыпать ихъ 
предварительно солью и перцемъ, прибавить немного 
бульону и припустить въ собственномъ соку подъ крыш- 
кой. Когда грудинка будетъ на половину готова, т. е. 
останется въ срединЪ немного сырою, то прибавить къ 
ней сырой каролинсвЙ рисъ, который предварительно 
хорошо обтереть въ салфетк, но не мыть и но облан- 
жировать какъ обыкновенно; положить туда же все ко- 
личество масла кускомъ, прибавить процЪженнаго лег- 
като мяснаго бульону въ такомъ количеств®, чтобы 
послдн!Й до верху покрылъ рисъ, закрыть крышкой 
и поставить тушиться въ духовой шкафъ, до тЪхъ поръ, 
пока рисъ будеть совершенно мяг й и разсыпчатый; 
тогда прибавить къ нему пюре-томатовъ консервовъ, 
предварительно хорошо спассерованныхтъ на масл, раз- 
мЬшать рисъ осторожно вилкой, чтобы не мять и по- 
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ставить еще на н®сколько минутъ въ духовой шкафъ, 
чтобы рисъ получилъ вкусъ томатовъ. 


Примчан!е. Заправка риса томатомъ не обязательна; 
пилавъ можно также приготовить и безъ томатовъ, 





У. 
ЗАПЕКАН1Е ВЪ ТВСТЬ. 


№ 12. Фрикандо по славянеки. 
Необходимые продукты и ихъ пропоршя. 


Телятины !/, ф. (фрикандо), | 
Овиной шиевъь \/» Ф. 
Лукъ !/, луковицы. 
боль 

Перець 

Мускатный ор%хъ вкусу. 


Слоеное тото столько, 
чтобы можно было за- 
вернуть телятину. 

по | Краонаго соусу 1 столо- 

вая ложка. 


Правила приготовлен!я, Зачистивъ фрикандо отъ лиш- 
няго жира и вынувЪъ кости, нашоиковать его толстыми 
кусками свинаго шпека, посолить, посыпать мелко 
истолченными пряностями, сложить въ каменную чашку, 
накрыть крышкой и поставить на одинъ день въ хо- 
лодное мФсто. Приготовить слоеное т%сто, раскатать 
его соотв тственно величинз куска телятины въ на- 
лещь толщины, на середину положить телятину, обло- 
живъ ео кругомъ мелко шинкованнымъ, спассерован- 
нымъ лукомъ и покрыть краями тета; при этомъ 
т№сту слВдуетъ придать ту форму, которую иметь 
телятина. Обр®завъ лишн!е куски тфста, защипать его 
и сложить жаркое залципкою книзу на мфдный листъ, 
и, смазавь т$Зето яйцомъ, поставить его въ горячй 
духовой шкафъ. Какъ только тото зарумянится, сбавить 
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жаръ плиты и печь въ среднемъ жару до полной го- 
товности впродолжев!и 11/,—2 часовъ, ЗатЪмъ вынуть 
его изъ печки, нар®зать вмстф съ тфотомъ на порш- 
онные куски и уложить на блюдо въ томъ вид, какой 
жаркое имфло до нарфзки. Къ фрикандо по славянски 
подается отдёльно въ соусник® красный соусъ. 


Объяснен!я и прим чан1я. 


Сорть мяса, Для фрикандо берется та’ часть теля- 
тины, которая носить назваше фрикандо; это часть 
окорока соотвВтствующая воловьему ссзку. 


ЗЖаръ духоваго шкафа. Въ виду того, что телятина 
завертывается въ тЗето въ сыромъ видф, ее не сл%- 
дуеть запекать въ сильномъ жару, иначе она останется 
сырой въ то время, какъ тФсто пропечется. Телятина 
должна постепенно доходить до готовности; если фри- 
кандо и ставится въ начал въ горячйй духовой шкафъ, 
то дВлается это для того, чтобы т%ото сразу зарумя- 
нилось и получило красивый видъ и не выпускало изть 
себя масла. Можно запекать фрикандо и въ русской 
печк®; въ такомъ случа, слЗдуеть ее вытопить за- 
ранфе, чтобы жаръ былъ умЪренный. 


Защипка. Заготовленное тфсто фрикандо слФдуетъ 
класть залципленною стороною книзу, чтобы защипка 
не разошлась, иначе Тото потеряетъ свою форму и 
жаркое получить некрасивый видъь, 

Слоеное тфото, См. отд. тВета № 9. 

Красный соуоъ. См. отд. соусовъ № 28. 


№ 13. Ветчина, запеченная въ тфет®. 


Ветчина для запекан1я предварительно приготов- 
зяется такъ-же, какъ и для варки. Зат$мъ ее обмазыва- 
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ють ржанымъ тфотомъ; при этомъ обыкновенно одну 
часть тфота кладуть на листь, смоченный холодной 
водой, & другой половиной накрываютъ окорокъ сверху 
и тотда соединяють края обфихъ половинъ тета 
вмств, смачивая ихъ водою, чтобы не расклеились. 
Замазавъ окорокъ тфстомъ и смочивъ послфднее хо- 
лодной водой, поставить его въ горячий духовой шкафъ 
или въ хорошо вытопленную русскую печь и держать 
тамъ до тфжь поръ, пока отвалится маленькая кос- 
точка, какъ и въ вареномъ окорок. Вынувъ окорокъ 
изъ печки, дать ему остыть въ тВстф, потомъ снять 
посл$днее прочь и нарФзать точно такъ-же, какъ и 
вареный окорокъ. Къ запеченной ветчинф подаются 
т№же соуса и гарниры, что и къ вареной ветчин®. 


